
inies les privations et la 
culpabilite ! Faites-vous plaisir, 

offrez-vous le bonheur des 

desserts au chocolat ! Dans ce 

recueil, vous trouverez des sauces 

au chocolat pour enrichir les 

glaces> des boissons au chocolat 

qui s'improvisent a tout moment 

ainsi que toutes les recettes 

ciassique, de la Foret-Noire 

a la mousse au chocolat. 
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Precisions utiles 



Ties facile 



Facile 



Difficile 



Les mesurcs uiilisecs sonc U-s grammes, litres, cuilleres a cafe", cuill&fea -i soupe et, 

moiiis commun, lcs lasses uu bo Is. Uric tasse on un bol cquii'jut j 25C ml. 

Vous pouucz trouver le bol doseur adequai dans Ic commerce on uiiliser .1 b place um 

tassc aree un coiitenu d!e 250 nil. Lcs n-ufs in discs dans les reccttes pest tit en 

moyenne 60 g. Le comenu dies boitcs de conserves (bins lcs commerces vatic, 

prcnez done l.i uuUc qui s'jpprochc dc cellc qui esl utilise*- dans nos nccettcs. 

Q uaniitcs indu j uecs 

Tasse/Bol = 250 ml 
Cuil. n Soupe = 20 m 
Cuil. .i cite = 5 in 
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La patisserie au chocolat est un arc a part entierc, qui n'aura plus de secrets 
pour vous lorsque vous aurez maitrise les regies de base. 



Vartetes de chocolat 

Le chocoi/H noir con [ic nt 

du sucrc, de la pate et du 
beurre de cacao. Le 
chocolat noir amer 
contaent rnoins de Sucre 
que le chocolat noir 
ordinaire ; ce dernier peut 
etre remplace par le 
chocolat amer si Ton 
ajoutc un pcu de sucre 
dans la rececte. 
Le chocolat au fait 
contieni les memes 
ingredients que Ic* chocolat 
noir, auxqucls on ajoute 
du lait concentre on en 
poudre. 

Lt e/jacofai bktnc contient 
du sucrc, du laic enrier ou 
des composants laiticrs, du 
beurre de cacao, ec il est 
parfume a Textrait de 
vanille. Ce n'csl pas un 
choco!a[ pur, car il ne 
renferme pas de pate 
de cacao. 

Le chocolat de couverture 
est le meilleur chocolat. 
Fl a une teneur elevee en 
hrun-p t\<z cacao, il fond 
facilement et offre une 
bonne couverture. 
Le chocolat de mtbittgeest 
plus cconomiquc que le 
chocolat de couverture. 
II contient des graisses 
vege* tales qui lui 



pernicrient de durcir 
rapidement, eta 
temperature ambiance. 
Les pepiics de chocolat 
noir, blanc ct au lait en 
font parti e. 
La poudre de cacao 
s'ohtient a partir de la pate 
de cacao, qui est 
pulverisce. ELIe est plus ou 
nioins degraissec. Le cacao 
holtandais a unccoulcur 
plus foncec, ainsi qu'une 
saveur plus douce que le 
cacao ordinaire, en raison 
de son traitcment. 

Faire fondre le chocolat 

Le chocolat doit fondre 
uniforrnerncnt, sans 
brulc r. Le chocolat en 
tableiic doit etre coupe en 
morceaux de taille 
identique ou rape* pour 
fondre rcguliercment. Le 
chocolat blanc fond mieux 
lorsqu'il est rape ou 
ilnemcnc coupe. Une fois 
le chocolat fondu. il faut 
procedcr rapidement 
avant qu'il durcissc II ne 
doit pas etre en 
contact avec de 
Teau ni de la 
vapeur. Une 

pc,itc . #if 

qui mice dc •» *5 

liquide 

suflfo ale 



rendre inutilisable. Dans 
ce cas, si le chocolat sc 
solid! fie, on reussit parfois 
a le recuperer en ajoiuant 
1 cuil. a soupe dc cremc 
craichc ou d'huile vegetaie. 
Lorsque le chocolat brulc, 
il faut recommenccr avec 
une aucre quantite. II est 
inutile d essayer dc faire 
fondre le chocolat crop 
rapidement. 
Methode tradition aefle 
Meirrc le chocolat en 
morceaux dans un 
recipient supponant la 
chaleur. Remplir une 
casseroJe d'eau a mi- 
hauteur et porter a 
ebullition. Kctirerdu feu, 
poser le recipient 
contenant le chocolat sur 
la casserole, en vcrifiant 
qu'il ne soit pas en contact 
avee Teau. Faire fondre Ic 
chocolat en rernuanr de 
temps en temps. 
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Methode an micro-oudes 
Couper le chocolat en 
pcttts morceaux et mcttre 
dans un recipient a micro- 
ondes. Faire chauffer 
30 secondes en position 
moyenne, en rernuant 
sou vent. Le chocolat 
gardant sa forme dans la 
methode au micro-ondes, 
verifier qu'il est bicn 
fondu en rernuant. flvirer 
de le faire cuire plus 
rapidemeiu a chaleur 
elevee, car il brulc 
facilernent. 

Conserver le chocolat 
Le chocolat se conserve 

generalement plusieurs 
mois, en fonetion de sa 
qualite. II doit etre 
cnveloppe dans du 
plastique ou du papier 
aluminium, et garde* dans 
un endroit fraiset sec. II 
arrive qu'un depot 
blanch aire se forme a la 
surface. C'est souvene le 
resultat d'un changement 
dc temperature subit. 
Toutefois, la saveur du 
chocolat n'en est pas 
affecree. Un depot se 
forme aussi parfois sur un 
chocolat trap vieux. S'il 
presenre une- trxnirr ^rhc 
et un gout desagreable, il 
doit etre jcre\ 



Conseils 

• Pour obtenir des 
copeaux de chocolat, 
utiliser un eplucheur ou 
un robot. Els serve nt a 
decorcr lc dessus er les 
cotes des gateaux. 

• Lc chocolat de 
couverture est le meilleur 
chocolat pour les 
decorations, nocamnieni 



les motifs tantaisie, car il 
durcit bien ec garde sa 
forme a temperature 
am bi ante. 

• Si le chocolat est trop 
epais pour s'utiliseren 
couverture, I'al longer avec 
un pcu d'huile vegetaie ou 
fiii re fondre une petite 
quantity de Vegeraline, 
puis I'incorporcr au 
chocolat. 

■ Avant d'enrober des 
aliments avec du chocolat, 
verifier qu'il n'est pas 
moisi, ce qui risque dc le 
rendre inutilisable. Apres 
avoir plonge les aliments 
dans Ic chocolat, les 
disposer sur une plaque 
couveme dc papier 
sulfurise" et Jaisser durcir a 
temperature ambiance. 

Poches a douiile 

en papier 

Pour confection n-cr une 



pochc a duuille, decouper 
un carre" de 25 cm de cote 1 
dans du papier sulfurise. 
Plier en diagonale pour 
former un triangle. En 
mettant le cote le plus 
long vers soi, enrouter 
Pangle de droite pour 
rcjoindre TangJc du 
milieu. 




Maintenir en place en 

enroulant fermement 
I'autre cote en forme de 
cone. Fixer avec de 
I'adhesifou une agrafe. 




Rentrer les exircmites a 
rinterieur du cone. 
Remplir dc chocolat 
fondu et plier le haut pour 
fermer. Couper la bascec 
appuyer delicatemenc en 
haul de la pochc. 
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# vj*<ei infill 

Preparation t 

20 minutes 

Cuisson : 

2 hcu res 1 5 

Pour 8 personncs 



1 * Prcchauffcr le four a 
1 60 °C (thermostat 2-3)* 
Graisser un motile a 
manque profond dc 

20 cm dc diametre, puis 
chemiser de papier 
sulrurise. Mcttrc les farincs 
ci Ic cacao dans un grand 
recipient et crcuser un 
puits au milieu. 

2 • Melanger le beurre, 
1'huile. le chocolat, le 
sucrc et Le cafe avec 
250 ml d'eau. dans une 
casserole. Rensuei a leu 
doux jusqu'a ce que Ic 
chocolat et le beurre 
soient fondus, et Ic .sucre 
dissous. Retirerdu feu. 
Verser la preparation au 
chocolac dans le puii -.. au 
milieu des ingredients 
sees. Fouetter pour 



mii&elieiyix <aii cliocoiat 




185 g de farine avec 1 cuil- a soupe dc cafe 




levure incorporee soluble 
60 g de farine ordinaire 2 ceufs, 3egcremen< 




40 g de cacao baitus 




250 g dc beurre, coupe 

en moTceaux Glacage ait ebocoiar 
1 cuil. a. soupe d'huile 150 g de beurre, coupe 




200 g de chocolat noir, en morccaux 
coupe en morceaux 150 g de chocoUt noir, 




375 R de sucrc en poudre coupe en morceauat 





melanger legercment. 
Aj outer les ceufs et bien 
malaxer, rnais pas trop. 

3 • Verser dans le motile 
et faire cuire 2 heures au 
Four, jusqu"ace qu'une 
brochettc piquee au 
centre du gateau ressone 
sechc. Laisser re fro id it 
Loniu4c.i-uuc.nt dans Ic 
moule, puis demouler sur 
une grille & patisserie. 

4 » Pour preparer le 
glacage, metire le beurre 
et le chocolat dans une 
casserole. Remucr a feu 
doux jusqu'a ce que les 
ingredients soient fondus. 



Retirer du feu ei laisscr 
tiedir. 

5 • Egaliser la surface du 
gateau avec un couteau, 
puis le retourner sur une 

grille a patisserie poscc sur 
une plaque de cuisson. 
Nappcr le gateau avec Ic 
glacage. en laissant le 
chocolat couler sur les 
parois, Scrvir accompagne 
decrcme fraiche. 

VALEL'R nuteutionnelle 
PAR PORTION 

Proremes 8 g; 

lipidesGOg; glutides lOOg; 
fibres 2 g; cholesterol 170 nig; 
3 8S0 ki (925 cal) 




Tamiser les /ririites et le cacao 
dans un grand recipient. 



Retnuer le beurre. i'huile. le chocolat. lesitcre, 
le cap ei Veau pour oirteuir urrr prize Ihse. 





Vener la preparation au chuetilat dans le puits, Verser le glacage au chocolat sur tegSteau 
OU milieu rtrs ingredients sees, enjbuettaiir. rejourn/. 
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Preparation : 

20 minutes 

+ 2 heurcs dc 

refrigeration 

Oiisson : 

5 minutes 

Pour 4 personrtcs 



250 g dc chocolat no-ir, 
coupe en inorceaux 

3 ocufs 

dO g dc sucrc en poudre 

2 cuiI. a cafe dc rhum 

250 ml dc creme 
fleurectc, legerement 
fouelice 



< HIHSO tt"l-l C 



1 » Mettre le chocolat 
dans un recipient 
supporiant la chaleur. 
Remplir unc casserole 
d'eau a mi-hau(euret 
poncr a ebuliiiion. Retirer 
du feu. poser le recipient 
sur la casserole. Remuer 
un peu jusqu'a ce que le 
chocolat soit foncEu. 
Laiisser refroidu. 

2 * Avec un mixeur, 
bactre les ceurs et le sucre 
dans un saladier 

5 minutes, jusqu^a ce que 
le melange devienne epais, 
clair, et augmentc dc 
volume. 

3 » Ajouter le chocolat 



IwcoJkaX * 



(bndu et le rhum en 
fouettant, cransvaser la 
preparation dans un grand 
recipient Incorporerk 
creme avec unc driller, 
sans trop melanger. 
4 * Repartir la mousse 
dans quatre coupes a 
dessert dc 250 ml. Laisser 
durcir environ 2 heures 
au rdrrigeraieur, puis 
decorcr dc feuilles en 
chocolat (voir p. 55)- 

Valeur nutritionnelle 
par portion 

Prot^i"»-* 9 g: lipirl<*& SO g; 

glucidcs 60 g; fibres I g; 
cholesterol 220 mg; 2 900 Tcj 
<685 cal) 




Poser le recipient contenant Je chocolat sur la 
casserole, remuer jusqu 'a ce an 'il toil fondtt. 



Beittre les eeufi et le sucre jusqu 'a ce que ie 
melange gpnfte, devienne fyars et clair. 




Avec ie mixeur. incorporer le clwcolat et ie 
rhum dans la preparation anx ceufi etati sucre. 



Tmnsvaser Ja preparation dam ungrand 
recipient. Ajouter la creme. sain trop in f Linger. 
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Cookies am dewx ckocolats # 



Preparation : 

20 minutes 

Cuisson t 

1 5 minutes 

Pour 25 biscuits environ 



&. 



185 g dc faxinc 
90 g de cacao 

en poudie 
345 g de cassonadc 
180 gdebeurre 
1 50 g dc chocolat noir, 
coupe en morceaux 



3 ceufs, legerement 

bait us 
175 g de pepites dc 

chocolat noir 
90 g de pepites de 

chocolat blanc 



1 # Piechauffcr le four h 
1 80 °C (thermostat 4). 
Graisser 2 plaques a fouret 
les recouvrirde papier 
sulrurisc\ Tamiser la ferine 
et le cacao, ajoucer le sucre. 

2 * Mcure le bcurrr et le 
chocolat dans une 
casserole. Remuer i feu 
doux jusqu'a ce qu'ils 
soicnt Fondus, verscr dans 



la preparation avec les 

eeufs ec melanger. 

Incorporer toutes les 

pepites de chocolat. 

3 * Faqonncr des 

boulcttes avec 2 cuillerees 

a soupe de preparation. 
Poser sur les plaques, en 
les espacant. Aplatir 
Increment, cuire 



12 minutes au (our. 
Laisscr refroidir 5 minutes 
les cookies, poser sur une 
grilie a patisserie. 

VALEUR NUTRITIONNE1XE 
PAR BISCUIT 

Prolines 3g; lipides 10 g; 

glucidcs 30 g; fibres 1 g; 
cholesterol 4 Qmg;S30lej 

(20(1 call 




Ttmucr Ufan„c ,, fr cacao dan, u„ recipient Mflan S er Uheune etlcchocoia, a feu *u* 

avec une curlier en &oi$* 




\ 



Verser le ehocola, foneiu dam h preparmwu Fanner la priparauon en fame de boulenes. 
cacao cfarine. aplanr tegeeemrn, les buca.r, 
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Ccs sauces au chocolat enrich isscnr a merveUle fruits, glaces et cremes varices. 

mais iJ est difficile de resister a la ten tat ion dc les deguster a la peiice cui]ler. 



Sauce au chocolat noir 

Meitre dans un recipient 
1 30 g dc chocolat noir en 
morceaux. Porter a 
ebullition 300 ml dc 

crime fleurcrrc dans une 
casserole. Ajoutcr 2 cuil. a 

soupe de sucre en poudre, 

puis vcracr sur lc chocului. 

Laisser rcposer 2 minutes 
avanc de remucr. Parrumer 
avec une cuilEcree dc 

liqueur et servir chaud. 
Pour 375 ml dc sauce. 

VAlEUR NUTRTnONNELLE 
PAR PORTION (6) 

Protcincs 2 g; IJpiJes 30 g; 
glucidc5 25 g; fibres Og; 
cholesterol 70 mg; J 500 kj 
<3G0 cal> 



Sauce vanille et noisette 

Verser 300 ml de creme 
fleurettcdans une 
casserole. Fendre I gousse 
de vanille et laisser tomber 
les grain es dans la ere me. 
Ajoutcr la gousse, puis 
porter a ebullition. Retirer 
clu icu, couvrfr et laisser 
reposcr 10 minutes avant 
dc filtrer. Mcrtre dans un 
recipient 200 gdc 
chocolat bJanc en petits 
morceaux, rcchauffer la 
crcmcct >-crjciiui lc 
chocolat. Laisser reposcr 
2 minutes, puis remucr 
pour faire fondre. 
Incorporer 30 gde 
noisettes grillees et 

fWhA». S a r*'\ r c3iaucE. 

Pour 430 ml de sauce. 



Dc gauche a droite : sauce au chocolat noir, 
uiiice vamUe et noisette, sauce aux barres de 



arameL sauce chocoust 
oraui 




VALEUR NUTRITIONNEIXE 
PAR PORTION (7> 

glucidcs 20 g; fibres I g; 
choJesiernl 60 mg; I 440 kj 
(340 caJ) 

Sauce aux barres de 

caramel 

Couper 4 barres Snickers. 

Mettre dans une petite 

casserole 60 ml de lait et 
185 ml de creme fleurctte. 
Ajoutcr les Snickers et 
remucr a feu dous, jusqu'a 
ce que Je chocolat et le 
caramel soient fond us. 
Incorporer 1 00 g de 
chocolat au I ait en 
morceaux et remuer pour 
faire fondre. Laisser tiedir 
h i^ni|jviaLuic ainoiariLC. 
Pour 500 ml de sauce. 



sauce a 
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VALEUR NUTRITIONNEIXE 

run portion (8) 

PronHrt.es. 2 g; lipides 15 g; 
glucides 9g; fibres g; 
cholesc&ol 35 mg; 675 Itj 
060 cal) 

Sauce chocolat et cafe 
Mercre dans un recipient 
100 g de chocolat noir en 
morceaux. Reunir dans 
une casserole ] 00 g de 
beurrecn morceaux, 
1 25 g dc sucre en poudre, 
300 ml dc dime 
fleuretce, 40 g de cacao et 
2 cuil. a soupe de cafe 
Iraichement moulu. 
Porter a Ebullition, laisser 
fremir 2 minutes, en 
remuant. Filtrer la 
preparation sur le 
chocolat et laisser rcposer 
2 minutes avant de 



CHOCOLAT 
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remuer pour faire fondre. 
Servir chaud. Pour 
>00 mt de sauce. 

Valeur nutritionnelle 

par portion (8) 

Proline* 3 g; lipids 30 g; 
gluckies 30 g; fibres g ; 
cholcscrfiol 80 mg; ! 600 lc) 
(380 al) 

Sauce a Forange 
Dccouper 3 grands 
morceaux de zeste d'unc 
orange, en lafssanc hi 

pcau blanche. Faire 
chauffer dans une pctitc 
casserole 125 nal de jus 
d'orange. Porter a 

ebullition, puis ajoutcr 

2 cuil. .•- aoupc Jl .iucic 
en poudre. Laisser fremir 

3 minutes, jusqu'a 

Fobtcnrion d'un melange 




epais et sirupcux, 
equivalant a 2 cuil. a 
soupe. Faire refroidir, 
puis dctailler le zeste en 
fines lamellcs. Mettre 
200 g de chocolat blanc 
en morceaux dans un 
recipient. Porter a 
ebullition 300 ml de 
creme tleurerte, verser sur 
le chocolat et laisser 
reposcr 2 minutes. 
Remuer pour faire 
fondre. Incorporer 
ensuite le sirop a Forange, 
le zeste et 2 cuil. a cafe de 
Cointreau. Servir chaud. 
Pour 500 ml de sauce. 

Valeur NirrRmoNjNPi i f 

PAR PORTION (8) 

Prolines 3 g; Jipidcs 25 g; 
glucides 25 g; tibrcs g; 
cholesterol 60 mg; I 290 kj 
<305 cal) 
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Gateau tie la Jr oret^-Noire # 



Preparation : 

45 minutes 

Cuisson : 

1 5 minutes 

Pour 8 personncs 

1 * PrechaufFer Ic four a 
180°C (thcrmoaiac 4). 
Graisscr deux, moulcs a 
manque de 20 cm et les 
chemiser de papier 

suit u rise. Tamiser les 
farincs ct le cacao trois 

fois *Lir du papier 

sulfurisc. 

2 ■ Meters les b lanes 
d'oeurs dans un recipient 
proprc ct sec, puis 
foucttcr en neige fermc a 
I'aide d'un mixcur. 
Ajouter le sucre 
progrcssivement, sans 
cesser dc bate re jusqifa ce 
qu'il sou dissous, ec que 
Ic melange devienne 
brillant ct epajs. 
Incorporer les jaunes, 
battre 20 secondes. 
Transvaser la preparation 
dans un recipient plus 
grand. 

3 * Incorporer les farines 
et Ic cacao rapidement ct 
delicatcmcnt en 2 ou 

3 fois. Repanir dans les 
moules et faire cuirc 
1 5 minutes au four, 
jusqu'a. cc que les 
biscuits soitnt modkux. 
Laisscr re poser 5 minutes 
avant de lesdemouler 



40 g dc l.iri m 


700 g de bigarreaux ou 




o rdinai re 


dc griottes au simp. 




40 g de farinc 


dcnovautCA, bien 




avee levure incorporce 


cgouttes (voir Wore) 




2 euil. a soupc de cacao 


250 g dc chocolat noir 




4 ccufs, blancs et jaunes 


en lablecte 




scpares 


Bigarreaux ou griottes, 




125 g de sucrc en poudre 


pour decorer 




60 ml dc kirsch 


Sucre glace, pour 




(voir Note) 


lIlT* 1 M 1 1 




875 ml dc crime 






fleurette, ioucttcc 







«nr Hi-si g.rillp-5 a 

patisserie. Couper 
chaquc biscuit en deux 
horizontalemenr. 

4 * Imbiber dc kirsch la 
surface d'unc moicie de 
biscuit. £taler par-dessus 
de la creme fbuetr.ee et 

garni r avec un tiers des 
cerises. Couvrir avec une 
moitie de biscuit. 
Re peter ('operation avec 
le kirsch, la creme, les 
cerises, en terminant 
avec la derniere moitie 
de biscuit. Rccouvrir 
complecement le gateau 
dc creme avec un 
couteau plat, en en 
reservant pour decorer. 

5 * Raper des copeaux 
de cliocolat avec un 
epluche-legurnes. 
Enfoncer delicatcment 
des copeaux dans la 
liciucmii lcspaiuisdu 
gateau. Decorer la 
surface de rosettes de 



creme fouetce'e ct dc 
cerises. Garnir le centre 
dc copeaux, saupoudrer 
de sucre glace. 

VALEUR NUTRITIONNELLE 
PAR PORTION 

I'.-i.'Ioa io gl i; P ;<j«» go s , 
glucidcs 50 g; fibres 3 g: 
cholesterol 240 nig; 3 265 kj 
(780 cal) 

Note : le kirsch est Tcau- 
de-vie de cerise. La Foret- 
Noirc se prepare 
traditionnellemeni avec 
des cerises a I'cau-de-vie- 
A leur place on peur 
utiliscr des bigarreaux ou 
des griottes au si top, 
denoyautes, vendus en 
boitcs ou en bocaux. 
Egouttcr soigneusement 
Ees cerises sur du papier 
absorbant pour eviter que 
le jus ne tache la creme 
fouetce'e 




■%r%r^-^r 






CHOCOLAT 



EEEES^E 



T 



* ll realties aiu caioco 



l~n rC( ntx'l 



-■:- 



Preparation : 

-iO mitiuio 

Pour 30 truffes environ 

1 * Mcrcrc la creme dans 
unc pciite casserole ct 
porter a ebullition. 
Recirerdu feu, melangcr 
avee le chocolat, jusqu'a 
ce qu'il soil 
completement fondu. 
Ajoutcr l.c beurrc ex faire 
fondrccn rcmuanr. 
Verser le Cointreau. 
Transvaser dans un grand 



185 ml de crime epaisse 
400 g de chocolat noir, 

rape 
70 g de beurrc, en 

morceaux 



2 cuil. a soupe de 

Cointreau 
Cacao en poudre, pour 

la garniture 



recipient, couvrir ct laisser 
durcirau refrigerateur 
plusieurs heures. 
2 $ Faconncrdes 
cui He rc?es a soupe de 
preparation en bouletccs, 
laisser durcir au 
rcfrigerareur. Roulcr les 
boulertes dans le cacao cc 
re mcrcrc au refrigerateur. 



Valeur nutritionnelle 
par t ruffe 

Proicmes I g; lipidcs 9 g: 

filicides 9 g; fibres g; 
cholesterol 15mg;500kj 
(120 cat) 



* 



Ilirwles am ri 



4 



Tuuim et annx raasmis sees * 



Preparation : 

30 minutes 

Pour 40 truffes environ 

1>y tfa 



1 s Mettre les raisins sees 
dans le rhum. couvrir ct 
laisser macerer 1 hcure. 
Melangcr les biscuits, lc 
sucre, la canncllc ct les 
noix de pecan. 

2 W Mettre la cicme, lc 
chocolat ct lc si rop de 
sucrc dc cannc dans unc 
casserole. Laisser ibndrc a 
Feu doux en remuani. 
Versersur la preparation 
,iux biscuits, avee les raisins 
ct le rhum, m clanger 
intimement. Laisser durcir 



60 g dc raisins sees, 

firu un hi baches 
60 ml de rhum 
200 gde biscuits a la 

farine complete ct au 

chocolat, ccrascs 
60 g de cassonade 
1 cuiL a cafe dc canncllc 

en poudre 



50 g dc noix de pecan, 

ft n em en t hachces 
60 ml de crime 

fleurette 
250 g de chocolat 

noir, coupe en 

morceaux 
90 g de sirop 

dc sucrc de cannc 
125 g de noix de pecan, 

tres finement hachecs 



au refrigerateur. 

3 * Prendre des cuillcrces 
a soupe dc preparation, 
les faconner en boulertes, 
roulcr dans les noix dc 
pecan. Laisser durcir au 
refrigcrateur. 



VAl EUR NUT3HT10NNELLE 

PAR TRUFFE 

Procaines 1 g;liptdcs7g; 

gluciilcs 10 g; fibres 1 g; 

cholesterol 3 mg; 470 Icj 

CllftcaB 




Trn/fcfwt chocolat (m h'tfft), rntffh sax return i<a ceati rhum 



» vJiaite&na jtroniage Iblaxic et cinocolatt 



* 



*W 



Preparation : 

20 minutes 

Cuisson : 

1 h-ciire 

Pour 8 a 10 personnes 

.& 

1 ^ Graisser un moulc a 
paroi amovible dc 20 cm 
dc diametre et chemiser le 
fond dc papier sulrurisc. 
fcmictter les biscuirsdans 
un robot, avec les 
amandes. Ajouter le 
beurre. le sucre. Melanger 
intimement. Txsser la 
preparation au fond du 
moule ec laisser durcir au 
rcfngeratcur. PrcchaufTer 
lefoura 160°C 
(chcrmosrac 2-3). 
'1 * I'our preparer la 
garniture, metric le 
choeolat dans tin 
recipient supportant la 
chaleur. Remplir une 
casserole d'eau a mi- 
hauteurer porter a 
ebullition. Poser le 
recipient sur la casserole, 
hors du feu, en vcrifiant 
que le choeolat n'entre 
pas en contact avec I'eau. 
Faire fondte en remnant 
de temps en temps, puis 
laisser tiedir. Fouerter le 
fromage bEanc et le sucre 
jusqu'a obtentton d'un 
melange cremeux. 
Incornnrrr le choenlar, la 
acme, lesceufs, lezestc, 
ec me'langer pourobtenir 



■;• 



125 g dc biscuits au 

choeolat 
40 g d'amandes, grillecs 

ei hachecs 
90 g dc bcurrc, fbndu 
\ cuil. a soupc dc 

cassonadc 
250 ml dc crime 

fleurettc, foucttee 

Garniture 

1 25 g dc choeolat noir, 

coupe en morceaux 
500 g dc frontage blanc 
1 1 5 g de cassonade 



125 ml dc crime 

lie ii r cite 
2 i un is., battus 

1 cuil. a cafe dc zestc 
d 'orange, rape 

Tranches d'orange 
confites 
310 g de sucre 

2 oranges, coupe es 
en ro-ndclles lines 



une consistance lisse. 
Vcrser la preparation 
dans le moulc en 
cgalisant la surface. Poser 
le moule sur tine plaque 
dc cuisson et enfourner 
50 a 55 minutes, jusqu'a 
cc que la garniture soit 
forme. Faire refroidir 
dans le moule et laisser 
route la nutc au 
rcirigeraieur. 
3 * Pour preparer les 
tranches d'orange 
confutes, me'langer dans 
une casserole 250 g de 
sucre et 80 ml d'eau. 
Reinuei :l leu doux. sans 
laisser bouillir, jusqu'a 
dissolution du sucre. 
Porter a ebullition, puis 
baisser le feu et ajouter la 
moitic des tranches 
d'orange dans le sirop. 
Faire cuire 15 a 
20 minutes, jusqu'a cc 



que les tranches 
deviennent transparentes. 
Rctirer du sirop et laisser 

refroidir sur une plaque 
recouverte de papier 
sulfurise. Ajouter le teste 
dc sucre dans le sirop et 
laisser dissoudrc 
douccment : I'ajouc de 
sucre permet aux fruits de 
confire correctement. 
Faire cuire le rcste des 
tranches d orange, puis 
rctirer du sirop et laisser 
refroidir sur la plaque. 
4 © Decorer le gateau 
avec la creme fouettcc et 
les tranches d'orange 
confites ou des quartiers 
d'orange fraiche. 

Valeur nutritionneixe 
par portion 
Procaines 9 g ; lipides 50 g ; 
glucidcs 60 g; fibres | g; 
cholesterol 16(1 mg; 2 940 k\ 
(700 caJ) 




Couvrir lefond du moule avec la preparation 
en lassanr avec le Jos d'itne cuillcr. 



Verser eusrtise let garniture dam le moule 
en lirsam la surface. 



* Peiiis molts -aum eloocoiai; # 



Preparation : 

20 minutes 

Cuisson : 

I heure 

Puur 8 pcrsonncs 



& 



170 ml de crcme epaiajc 
1/2 goussc de vanille, 

fcndue dans la 
longueur 
1 50 g dc chocolat 

.Mill i in.nr. COUpC 

en morceaux 
80 ml de tail 

2 jaunes d'oeufs 
60 g dc sucrc 

en poudre 
Crime fcmcctce 

et raeao en poudre, en 

garniture 



1 » Badigeonncr de 

neurit fondu huii 
ramequins de 80 ml, puis 
meitre dans un plat a 



four profonuv Prcchauffer 

lefbura 140 "C 
(thermostat 1). 

2 » Metxrc la crcme et la 
goussc dc vanille dans 
une petite casserole. 

Fa ire chauffer la crcme, 
puis laisser infuscr hors 
du feu. 

3 * Mclanger le chocolat 
ct le lait dans une petite 
casserole- Remuer a feu 
doux jusqu'a ce que le 
chocolat commence a 
fond re. 

4 • Mettrc les jaunes 
d'eeufs dans un petit 
recipient ei ajouter 
douecrncnt le sucre. 
Remuer jusqu'a cc que le 
sucre suit dissents ct que 
le melange devienne 
clair. Faire tomber les 
graines de vanille dans la 
creme, puis jeter la 
gousse vide. Incorporer 
la creme a la vanille et la 
preparation au chocolat 
dans tea jaunes d'ceufs v 
en melangeant 
imimemcnt. 



5 * Verscr la 
preparation dans les 
ramequins, environ aux 
deux tiers. Remplir le 
plat a four d'eau 
bouillanrc, jusqu'a mi- 
hauteur des ramequins. 
Enfourncr 45 minutes, 
jusqu'a cc que les cremes 
soient legcrement 
gonflees ct moelleuses. 
Laisser refroidir 
compfcetcmenr. Couvrir 
de film alimctuairc ct 
laisser 6 a S heures au 
reTrigerateur. Servir frais, 
avec une cuilleree de 
creme et un pen de 
cacao en poudre lamise. 

VALEUR NUTWTIONNELLE 

PAR PORTION 

Prixciiies 2 g; Sipidcs 15 g; 
slucidcA 25 g; fibres C) g.; 
cliolcWtol75mg;lU2Uk| 

(245 cal> 

Note : la surface de la 
creme est rccouverte 
d'une legcre croute a la 
sortie du four. 




GrtUter In graines de eamlie Itw u « couteau Repartir In prfyamtum dans ies ramequins, 

rrjeier In gousse vide. fn in rempiissau t aux deux rirrs. L 







* o&oaeir 



IiertoFlte 



* 



Preparation : 

40 minutes 

Cuisson : 

1 hcu re 

Pour 10 pcrsonncs 



1 * Prechaufrer Ic four a 
1S0 o C(rruTmosnir4). 
Graisscr un moule 
profond de 20 cm de 
diamctre, le chemjser c\c 
papier sulfurise et graisscr. 

2 9 Ta miser la farine et le 
cacao dans un recipient. 
C reuse run puns au 
milieu. Mctrrc le sucre, !e 
beurre et la moitie de la 
confiture dans une petite 
casserole. Remuer a feu 
doux jusqu'a ce que le 
beurre soit fondu et le 
sucre dissous, ajouter dans 
la preparation a la fan tie 
avec les jauncs d'ceufe, et 
mclanger gross ierem en t. 

3 * Fouetter les blancs 
d'eeurs en neige ferme avec 
un mixeur. Incorporer un 
tiers des blancs dans la 



125 g etc farine 
30 g de cacao 
250 g dc sucre 

■en poudrc 
LOO g dc beurre 
SO g dc confiture 

d'abricois 
4 ocufs, jaunes el blancs 

separes 



Gttnache 

170 ml dc crime 

fie ii rctic 
200 g de chocolai noir. 

coupe en morccaux 
90 g dc sucre 

en poudrc 



preparation, puis le reste 
en deux fois. Verser dans 
le moule et lisscr la 
surface. Enfourner40a 
45 minutes, jusqu'a ce 
qu'une brochettc piquee 
au centre ressorte scche. 
I-aisser reposer 1 5 minutes 
avant de demouler sur une 
grille a patisserie. 
4 » Pour preparer la 
ganache. mclanger la 
creine, le cliocolat et le 
sucre a feu doux jusqu'a cc 
que les ingredients soicnt 
fbndus et h'sscs. Si la 
preparation perd son 
homogeneite, mouillcr 
avec 1 cuil. a souped'eau. 



5 • Egaliser la surface 
du gateau, puis 
retourncr sur une grille a 
patisserie. Faire fondre Ic 
reste de confiture pour 
en recouvrir le gateau. 
Napper le gateau avec 
presque toute la 
ganache. Verser Ic reste 
de ganache dans une 
poche a douille pour 
ecrire <• Sachcr - sur le 
dessus du gateau. 

VALEUR NUTR3TIONNELLE 

PAR POHTION 

Prcrdincs 6 g: liptdcs 25 g; 
glue ides 60 g; fihtcs 1 g; 
cholesicjol 3 20 mg; I 990 kj 

(475 cal) 




Mclanger le mere, ie beurre et in mmt'te de fa Ajouter fa preparation au beurre et tesjaunes 

confiture afitt doux. d'artifi dam b preparation a fa farine. 




Imorporer le reste de b fanes d'leufs dam fa 
Preparation avee une cuiiier. 



Tapater daucemetu fa phuftte pour dgnt 
iurfaee de fa panache. 



net 
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IjiJLaoe ana dtoimml et amx pajlshus sees * 



Preparation : 

I heure 
' ii is vi m : 

30 minutes 

Pour 4 personnes 



1 cuil. a soupc dc rhum 
60 g dc raisins sees* 

finement hitches 

& i'llll.s (I 'n-ll Is 

125 g de sucre en 
poudrc 

2 cuil. a soupc 
de cacao 

500 ml dc lait 
250 ml dc crcnic 
fleurctlc 

I nniKcc e\f vanilla, 

fen due dans la 

longueur 
250 g dc chocolat noir, 
coupe en nioiccaux 



1 « Reurtir dans un 
recipient le rhum et les 
raisins sees, couvrir et 
laisser macerer 1 heurc. 

2 *» Meet re les jaunes 
d'eeufs dans un recipient 
supportant la chaleur, 
puis aj outer 

progressivemem le sucre, 
en fouettant jusqu'a ce 
qu'il soit dissous, et que 
le melange devienne Idgcr 
et cremeux. Ne pas 
utiliser un batteur 



electrique pour £viter de 
trop aerer la preparation. 
Ajouter le cacao tamise". 

3 * Rtfunirlelairct b 
crcnic dans, une casserole. 
Faire comber les graines de 
vanille dans la casserole et 
ajouter ta gousse. Porier a 
ebullition, retircrdu feu et 
cnlcver la gousse. Verser 
douce men t le lait chaud 
dans la preparation aux 
ccufs. Poser le recipient sur 
une casserole d'eau 
fremissartte, en verifiant 
que le contcnu nc soit pas 
en contact avec Tcau, et 
remuer a feu doux jusqu'a 
ce que la crcme recouvre le 
dos d\me cuillcr. 
Compter environ 

20 minutes, sans laisser 
bouillir. Retircr du feu ct 
Filtrer la crcnic. Mettre un 
moule carrc de 20 cm au 
congelateur. 

4 * Met t re le chocolat 
dans un recipient 
supportant la chaleur. 
Remplir une casserole 
d'eau a mi-hauteur et 
porter a ebullition. Poser 
le recipient sur la 
casserole, hors du feu, en 
verifiant que le chocolat 
ti'cncrc pas en contact 
avee L'eau. Remuer un 
peu pour faire fondre le 
chocolat. Verser le 
chocolat chaud dans lia 
crcme chaude ct tourncr 
sans arret pour bien 

m danger. Ajouter les 



raisins sees et le rhum, 
puis laisser refroidir. 
Verser la preparation 
dans le moule fro id, 
couvrir de papier 
d'aluminium et laisser 
prendre un peu au 
congelateur, 
5 * Sortir la glace du 
congelateur et verser dans 
un grand recipient. Battre 
avec un mixcur jusqu a 
obtention d'unc crcme 
lisse et epaisse, puis 
remettre dans le moule, 
couvrir et laisser durcir 
touce la nuit au 
congelateur. Si la glace est 
tres dure, laisser 15 a 
20 minutes au rerrigerateur 
avant de servirpour la 
ramollir un peu. 

VAL£UR NUTRJTIONNEI-LE 
FAR PERSONNE 
Proiclmcs 15 g; lipjdcstfo g; 
glucides 90 g; fibres 2 g; 
cholesterol 460 mg; 4 030 kj 
<965 cal) 

Note : si vous nc pouvez 
pas laisser macerer les 
raisins sees I heure, 
mettre le rhum ct les 

raisins dans un petit 
recipient a micro-ondes. 
Couvrir et laisser chauffer 
1 minute en position 
moyeiine. Sortir du 
micro-ondes et laisser 
retro idir. 

Variante : le rhum et les 
raisins sees peu vent ctrc 
rcmplaccs par du cognac 
ct des abricots sees. 







Reverter In crime jttsqu a et eju etle recouvre le 
etcs ef'utie Cttilitr en Lois. 
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Lvrsqtie Li gi/tce frretid, i*enerdam un 
recipient et btittrt pour abtemr une crcme lisse. 
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Preparation : 

25 minutes 

Pour 40 gourmandises 

environ 



125 g dc chocolat noir, 
coupe en morccaux 

125 g -de chocolat blanc, 
coupe en morccaux 

125 g. dc fruits sees 
melanges 



125 g de gingembrc 

con fit, hachc 
30 g, supplemcmaircs de 
chocolat noir et 30 g de 

cln-coi.it blanc, 
fond us 



1 » rVtcttrc le chocolat 
noir dans un recipient 

Stipporram la chaleur. 
Rempliir une casserole 
d'eau a mi-hauteur et 
porter a ebullition. Poser 
le recipient sur la 
casserole, hors du feu, en 
vctifiant que le chocolat 
n'entre pas en contact 



avec 1'eau. Remuer pour 
faire fondre, puis laisser 
tieclir. Proceder de meme 
avec le chocolat bJanc. 

2 ® Ajouter les fruits sees 
au chocolat noir. 
Mdlanger Le gingembre 
au chocolat blanc. 

3 * Ddposerdes cuillerees 
des deux preparations sur 



des plaques rccouvertes de 
papier d'aluminium et 
laisser durcir a. 
temperature ambiante, 
Arroser de chocolat fondu. 

VaIXUR NUTRITIONNEJJLE 
PAR PORTION 
Proteencs 1 g ; lipcdcs 2 g ; 
glucidcs 7 g; fibres g; 
cholesterol I mg; 205 Itj (50cal) 



& 



OOTaclaees mn cnocoiat et <&tul c&ita 



Preparation : 

40 minutes 

Pour 20 bouchees 

1 & Mettre le chocolat 
noir dans un recipient 
supportant la chaleur. 
Remplir une casserole 
d'eau a mi-hauteur et 
porter a ebullition. Poser 
le recipient sui la 
casserole, hors du feu, en 
vdrifrant que le chocolat 
n'entre pas en contact 
avec Peau. Remuer un 
peu pour faire fondre, 
puis laisser refroidir. 

2 « En procetlant 
barquette par barquette. 



200 g dc chocolat noir 
20 barqucetcs en papier 
I l nil. a soupc de creme 

fl-cu relic 



50 g dc chocolat blanc 
1 cuil. a soupc dc liqueur 

decafc 
1 grains de cafe 



verser I cuil. a cafe* de 
chocolat dans ch acinic. 
Avec un pinceau. repartir 
le chocolat sur les parois 
sans laisser d'espaces vides. 
Retourner les barquenes 
sur une grille et laisser 
durcir. 

3 » ReunLr la creme 
tleurette, le chocolat blanc 
et la liqueur de cafe* dans 
un recipient supportant la 
chaleur. Remuer au-dessus 
d'une casserole d'eau 
frdmissante pour obtenir 
une preparation lisse, 



Laisser tiedir, puis repartir 
dans les barquectes. 
Introduireun demi-grain 
de cafe dans chaque 
barquette et laisser durcir. 
4 «» Faire fondre le reste 
de chocolat. Verser sur la 
garniture ct tapotcr pour 
egaliscr la surface. Laisser 
durcir. 

Valeur nutuitionnelle 
par bouchee 

Proicincs 1 g; lipides 4 g; 
glucidcs 8 g ; fibres g . 
choiesifiol 2 nig; 285 kj 
(70 cal) 




# Ir uiddJiiiig cJb.ocoJLat et noisette • 



Preparation : 

25 minutes 

Cuisson : 

2 heures 



'our 



*t. 



jersonncs 



4^4& 

1 * Graisser Icgerement 
un moule 5 pudding de 
1 ,5 litre ci rccouvrir Ic 
fond de papier suHurisc. 
Grsisser line grand e fcuillc 
de papier d'aluminium. 
Poser une feuille de papier 
sulrurisc SUE le cote graisse 
decellc-ci et fuuiiei uu pli 
au centre. 

2 9 Mcttrc Ic chocolat 
dans un recipient 
supponam la chaleur. 
Remplir une casserole 
d'eau a mi hauieux ct 
porter a ebullition. Poser 
le recipient au-dessus de la 
casserole, hors du feu, en 
vcrifiant que le chocolat 
o'entre pas en contact avec 
I'cau. Remuer un peu 
pour faiie fondre le 
chocolat. 

3 * Battre le beurre, le 
sucre ct le mareala avee un 
niixcur pour obtenir un 
melange Icger et cremeux. 
Ajoucer les jaunes d'ecufs 
un a un, en fouettant bicn 
a chaque fbis, puis le 
chocolat. Incorporer la 
farine, les noisettes ei la 
chapelure avee une cuJIEer. 

4 v Battre les blancs 
d'eeufs en neige fcrmc avec 



1 25 g dc chocolai noir, 

coupe en morceaux 
100 g de bcurru 
90 g de sucrc en poudrc 
2 cuil. a soupc dc 

mar sain 
4 ecu is, jaunvs ct blancs 

60 g dc Farine 
80 g dc noisettes, 

hachees 
40 g de chapelure 



60 g de sucre 

en poudrc 
Sucrc glace, pour 

decorer 

Crhne au wascai-pone 

1 50 g de chocolai noir, 
coupe en morceaux 

250 g de mascarpone, a 
temperature ambiance 

2 cuil. a soupc de 
mareala 



un mixeur. Verse r le sucre 
suppLementairc cuilleree 
par cuilleree, en Ic- faisanr 
divsoudre :i chaque fois. 
Battre pour obtenir un 
melange epais et brillant. 
Ajouter une cuilleree de 
blancs d'eeufs dans la 
preparation au chocolat, 
avec une cuillcr. 
Incorporer delicatement Ic 
reste de blancs d'ecufs, 
sans trop melanger. 

5 • Verser la preparation 
dans le moule et couvrir 
avec Ic papier siilfurtse et 
d'aluminium. ce dernier 
sur (e dessus. Poser le 
couvcrcle du moule sur Ic 
papier et attache r les 
fixations. En I'abscnce dc 
couvercle, maintenir Ic 
papier d'aluminium avec 
une ficelle, sous le bord du 
moule. Pour fabriqucr une 
poignee, fixer un niorceau 
dc liccllc p]ic en deux de 
chaque cote de ccllc qui 
entoure le bord du moule. 

6 w Poser le moule sur une 



soucoupe retournce, dans 
une grande cocorte. 
Remplir d'eau a mi- 

haureuf du moule. Porter 

a ebullition, puis baisscr le 
feu et laisser fnfmir a 
couvcrt, pendant 1 hcurc 
3/4, jusqu'a ce qu'unc 
brochette piquet- au milieu 
rcuortc scchc. Laisser 
reposer 5 minutes avant de 
demouler. Sau poudrc r dc 
sucre glace et servir avec la 
creme au mascarponc. 
7 • Pour preparer la 
crime au mascarponc, 
(aire fondre le chocolat 
comme a I'ctapc 2, puis 
laisser liedir. Ramollir 
delicatement le 
mascarponc avec une 
cuillcre ou un ibuei avant 
de melanger te chocolat et 
Ic marsaJa. 

VALEUK NUTRITIOhTNELLE 

PAR I'F.RSONNE 
Proielii.es 15g;lipides 50 p.; 
glucidci J 00 e; fibres 3 gi 
cholesterol 165 mg; 3 760 kj 
(900 cal> 
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Preparation : 

25 minutes 

+ 30 minutes de 

refrigeration 

Cuisson : 

12 minutes 

Pour 6 a 8 pcrsonncs 





3 reufs 






I2S g dc sucre en 






poudrc 






30 g dc farine 






2 t nil. a soupe 






dc cacao 






250 ml de cremc 






111" iir fllC 






1 cull, a soupc 






de sucre glace pour 






decorer 






1/2 cull, a cafe d'extrah 






de vanille 





I $ PrechaurYer le four a 
200 °C (thermosrat 6). 
Graisser Icgerement l.c 
fond et les cotes d'un 
rnoule de 23 x 30 cm. 



Chemiscr le fond de 
papier sulfu rise et le 
graisser. Rcunir les arufi 
dans un petit recipient 
avec 90 g de sucre en 
poudrc. Folic tter avec un 
batteur electrique 
8 minutes, jusqu'a 
obecntion d'un melange 
cpais et crcmeux. 

2 * Tamiscr la farine et le 
cacao, puis ajouter 
doucement a la 
preparation aux ceufe 
avec une cuiller. Etaler la 
pate rcgulicrcmcnt dan J 
le moulc. 

3 • Enfourncr 

12 minutes environ, 
jusqu'a ce que le biscuit 
sort juste cuit. Pendant ce 
temp*, etaler un torcho« 
propre sur le plan de 
travail, poser par-dessus 
unc feuille de papier 
sulfurise et saupoudrer 
avec le rcste de sucre. 
Lorsquc le biscuit est 
cuit, le rctourner aussitot 
sur le papier et le sucre. 



Enroulcr le biscuit avec le 
papier en s'aidant du 
torchon. Laisscr reposer 
5 minutes sur une grille a 
patisserie, puis deroulcr 
delicarement et latsser 
refroidira temperature 
ambiante. 

4 • Bactre fermemenc la 
cieine,, le sucre glace ct 
I'extrait de vanille. 
Etaler sur le biscuit, en 
laissant autour un espace 
dc I cm. Enroulcr le 
biscuit, en s'aidant du 
papier. Poser le gateau 
sur une plaque, Le pli en 
dessous. Couvrir ct 
laisscr 30 minutes au 
rcfrigerateur. 
Saupoudrer le dessus du 
oarnan t\r sucrr? glace 
avant de le decoupcr en 
tranches pour scrvir. 

VALEUR NUTRITIONNEXJX 
PAR PORTION 
['joieincs A g; lipides 1.5 g; 
glucidc* 20 g; fibres g; 
cholesterol 110 mg: I 025 kj 
(245 cal> 




Fouettcr les arufi ft ic tuff* cut heiiteiirjusqu a 
itbtention d'uji melange epnis et cremeiix. 



Incorporer dtflicatement la farine et le cacao 
la preparation mix ceufr 



CHOCOLAT 



E~ 




Demotiler fe biscuit sur fe papier sirffitrisc et 
enroulcr cfelicatemer.il. 



Butler la crime mr fe fmcuir, puts enroufer, en 
fe servant du papier sulfuris^. 
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A I'origine, cc sont les Azteques qui consornmaient le chocolat sous forme 

de boisson amere, non sucree. Les recectes proposees ici en sont des variances 

delicieuses, beaucoup plus sophistiquees. 

Chocolat frappe Laii glace au chocolat 



Chocolat frappe 
a la (raise 

Fairc fond re a feu doux 

50 g de chocolat noir en 
morceaux dans 60 m! dc 
laic, en rem u ant. Ajoutcr 
125 ml dc laic, puis 
laisser rcfroidir au 
refrigerateur. Mixer 60 g 
de fraises avec 2 cuil. a 
cafe de sucre glace, une 
grande cuillcree dc glace 
5 la vanille ct le Ian au 
chocolat, jusqu'a 
obtention d'un melange 
lisse. Pour 1 personne. 

VALEUR NUTR1TIONNE1XE 
PAR PORTION 
Prolines 10 g; lipides 25 g; 
glucide* 50 g; fibres 2 j*; 

chci!cs«tol 30 rig.: t 915 kj 
(460 call 



Dam le sens tics aiguillei 
dune montre, a partir tie ui 
gauche : chocolat frappe ii la 
/raise, eJrocttuit frappi au 
cafl, fait glace au cbaculut . 
vehuiede chocolat a la 

I'a/Ki'if, cimrfiuiT riufutt, 

cremc h Vowangc vf au 
whisky. 



au cafe 

Rcunir dans un mixeur 
2 cuil. a soupe de cremc 
au chocolat, 2 cuillerees 
de glace au chocolat, 
60 ml de cafe froid et 
60 ml dc lait froid. 
.Melanger jusqu'ii 
obtention d'unc 
consistanee cpaisse et 
crtfmeusc, en allongeant 
eventuellement avec du 
lait. Servir avec de la 
crime fouettcc, decoree 
dc copcaux dc chocolat. 
l*our 1 personne. 

VALEUR NUTR1TIONNE1XE 
PAR PORTION 
Procaines 5 g; lipides 15 g; 
glucides 35 g; fibre* g; 
cholesterol 50 rug; I 210 kj 
(290 cal 



Verser 2 cuil. a soupe de 
cremc an chocolat dans 
un verre, Fairc glisscr le 
long des parois, puis 
remplir aux trois quarts 
dc lait glace'. Ajouiei une 
cuillcree de glace a la 
vanille er une autre dc 
cremc fouettee. 
Saupoudrer dc cacao. 
Pour 1 personne. 

Valeur nutritionnelle 
par portion 

Prolines 8 g; Dpi des 20 g; 
glucides 35 g: fibres g; 
cholesterol <i0 mg; 1 370 kj 

(330 cal) 



CHOCOLAT 



Veloute de chocolat 
a la banane 

Metrre dans un mixeur 
2 cuil. dc glace au 
chocolar, I banane coupee 
en morceaux ct 125 ml de 
lait et melanger jusqn a 
obtention d'unc 
preparation lisse et 
cremeuse. Plonger le bord 
d'un grand verre dans du 
blanc d'eeuf, puss dans du 
chocolat hncment rape. 
Verser la preparation. 
Pour I personne. 



Valeur nutritionnelle 
par portion 

Prot^ines 10 g; 

lipides 15 g; glucid«/s ^Mh - 

Iihic5 3 .«:; cholesterol 30 ni£- 

■*30kj (340 call 



Chocolat chaud 
Pake chauffer 250 ml de 
lait dans une casserole. 
Melanger 1 cuil. a soupe 
1/2 dc cacao. Men re 
2 morceaux dc gtiimauve 
dans un grand verre. 
Verser le chocolat chaud 
ct servir decorc" de 
copcaux de chocolar. 
Pour I personne. 

Valeur nutritionnelle 

par portion 
Pre-teSncs 10 g; lipides 10 g; 
glucides 35 g ; fibres g; 
cholesterol 35 mg; I 290 kj 
(305 cal> 



Cremc a 1'orange 

ec au whisk)' 
Metcre dans une casserole 
1 25 ml de lait, 60 g dc 
sucre en poudreet 1 cuil. 
a soupe I /2 dc cacao. 
Kcmuer a feu doux 
jusqu'a dissolution du 
sucre. Laisser refroidir, 
puis ajouter 125 ml de 
crcme fleurette et 2 cuil. 
a soupe de Grand 
Marnier. Mettreau 
rcfrigeratcur. Pour 
2 personnes. 

Valeur nutrition nelle 
par portion 

Proreanes 4 g : lipides 30 g ; 
glucides 55 g; fibres g; 
cholesterol 95 mg; 2 200 kj 
(525 cal) 
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irVoJiteroles am coocol&t ibJLanc 
<avec sauice .am clkocoiat moiir © 



Preparation : 

40 minutes 

+ refrigeration 

Cuisson : 

50 minutes 

Pour 4 a 6 pcrsonnes 

*Sv VI. 



60 g dc I ... 1 1 1 1 . 
90 g de fanne 
3 ceufs, Icgcrcmcnt 

bactua 

Garniture tin choeolat 
blanc 
30 g de poudrc pour 

cremc anglais c 
1 cuil, a mmii'i- dc sucrc 

en poudrc 
375 ml de lah 
1 50 g de choculat blanc, 

coupe en morccaux 
1 cuil. a «iiu |n- dc Grand 
Marnier 

Sauce mi choeolat nosr 
125 g de > Iuh.iLll noir, 

coupe en morccaux 
125 ml dc cremc 

flcurctte 



1 * PrcchaufFer Ic four i 
2 1 °C (thermostat 6-7). 
Rccouvrir une plaque de 
cuisson tie papier 
sulfurisc. Mcctre Ic beurre 
et 185 ml d'eau dans une 



casserole. Porter a 
ebullition, puis rerirerdu 
feu. Ajouter la farine en 
une seule fois. Remettre 
Stir le feu et rcmuer 
jusqu a obecntion d'une 
Louie lisse. Laisser liedir. 
Transferer (a preparation 
dans un recipient., puis 
ajouter peu a peu les 
ocufs. en battam bien 
chaquc fois avec Ic 
mixeur, pour obtenir une 
pate lisse et brillante. 
2 3» Deposcr sur la plaque, 
a 5 cm d'intcrvalle, des 
bo u les dc pate cquivalani a 

2 cuil. a cafe* plcines de 

prr*na ra! inn H 1 1 mr/rer 

d'eau et enfourner 

3 minutes. Reduire la 
temperature a 1 80 °C et 
poursuivre la cuisson 12 a 

1 5 minutes, jusqu'a cc que 
la pate gonfte. Tailler une 
feme a la base de chaquc 
chou, eteindre le four et 
laisser secher 5 minutes a 
rimerieur. 

3 * Pour preparer la 
garniture, mcttrc la 
poudrc ct Ic sucre dans 
une casserole. Verscr peu 
a peu le laic, en rcmuant 
pour obtenir une 
preparation lisse, puis 
continucr a tourner a feu 
doux jusqu'a ce qu'elle 
bouille et cpaississe. 
Incorporer le choeolat 



blanc ec le Grand 
Marnier hors du feu. 
Remucr pour faire fbndrc 
Ic choeolat. Couvrir de 
film alimemaire et laisser 
rcfroidir. Tourner la. 
crerne avanr de la verser 
dans une poche a douille 
a embout lisse de I cm. 
Remplir les choux de 
garniture. Servir avec la 
sauce au choeolat chaude. 
4 * Pour preparer la 
sauce au choeolat, 
metire le choeolat et ta 
crerne dans une 
casserole. Rcmuer a feu 
doux jusqu'a cc que le 
choeolat soil fbndu ec le 

melange homogene. 
Servir chaud. 

VALEUR NUTR1TIONNEIXE 

[»AK PORTION (6) 

Proicincs lOg; lipides 35 g; 
gladder 50 g; fibre* 1 gi 

chulrsufrol 160 mg; 2 265 kj 
<540cal) 

Note : les choux peuvent 
etre prepares la veille. 11 
suffit de les remplir avant 
de servir. Des choux 
miniatures peuvent etre 
confectionnes avec 1 cuil. 
a cafe de preparation. 
Plongcr. le dessus des 
choux cuits dans le 
choeolat fbndu. Laisser 
durcir. puis remplir de 
crerne (oucnee. 







Ajouter Lt farine, puis retnuer In preparation 
sur ie feu pour obtenir une bottle lisse. 



I 



incorporer peu ii peu tes artijs 
olnemion d'une pale brillante 



t battrt fiiseju a 
et faoj/togeirr. 
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CHOCOLAT 
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L 
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Preparation : 

25 m inures 

Cuisson : 

SO minutes 

Pour 10 pcrsonnes 



jS. 



1 » Prechautrer le four a 
! 80 °C (thermostat 4). 
Graisscr lc fond er les 
parois d'un moule carre de 
20 cm de cote\ puis le 
che miser do papier 

sul nj risu. 

2 * Battre fce beurre* le 
sucre en poudre ei le sucrc 
glace avec un mixeur, dans 
un petit recipient, jusqu'a 
obrention d'un melange 
Icgeret cremeux. Ajoutcr 
les ccurs peu a peu, en 
tbuenant bien a chaque 
ibis. Melanger la vanille et 
la confiture, roujoursavec 
le mixeur. 

3 * Verser la preparation 
dan.s un grand recipient. 
lncorporei avec une cuillcr 
la farine tamisee, melangec 
au cacao et au bicarbonate 



125 g dc bcurrc 




1 cuil. a cafe de 




125 g de sucre en poudre 


bicarbonate de soude 




40 g de sucre glace-, 




250 ml dc lait 




tamise 








2 . i .it's, legercmeni 




Creme au cbocoiat 




ban us 




50 g dc l1khoI.ii noir, 




1 cuil. i cafe cT essence de 


en perns inorceaiix 




van i He 




25 g dc beurrc 




80 g dc confiture de 




3 cuil. a cafe de creme 




mure 




flcurcttc 




155 g de farine avec 




30 g de sucrc glace, 




levure incorporce 




tamise 




60 g de cacao en pou 


dre 







de soude, en alternancc 

avec le lait. Melanger un 

pen pour obcenLr une 

preparation lisse. 

4 ■© Verser dans le moule 

en lissant la surface. 

Enfourner 45 minutes, 

jusqu'a cequ'une 

brochctte piquee au centre 

du gateau ressorte seche. 

Laisser refroidir 

1 5 minutes dans le moule, 

puis sur une grille a 

patisserie. 

5 » Pour preparer la 

creme au beurre, mettrc 



dans une petite casserole 
lc chocolat en morceaux, 
le beurre, la creme et le 
sucre glace. Remuer a feu 
doux jusqu'a obtention 
d'un melange biillant et 
homogfrnc. Etalcr la 
creme sur le debits- du 
gateau avec un couteau 
plat. 

VALEUR NirTRITIONNEEXE 
PAR PORTION 
Protcincs 5 g; lipides 20 g; 
glucidri AQ g; fibres 1 g; 
cholesterol 85 mg; 1495 kj 
(360 cal) 
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Battre ie beurre et let. deux s uteres jusi/u 'a 
obtentitm d'un me'langc leveret enfmeux. 



Ajauter Li farine, nreLnigte ait raaw et an 
tncarbtnmte de soude, en alternant* tfBW le tart. 




Verser Li preparation Ham le motile chemise de 
papier ndfiirisc et lissrr la surface. 



Melanger te elrocoiat, le beurre, ia creme er ie 

vlacepoitrvbterrir une pilte fJsse et bHUorUe. 



sucre 



sg 



iHacwes sm OMscoMut et ami cauKonradl * 






Preparation : 

30 minutes 

Cuisson : 

40 minutes 

Pour 18 portions 



ii- 



tti 



1 9- PrechaufFer Ic four a 
180 *C (thermostat 4). 
Gntisser un moule de 18 
x 2H x 3 cm. Le chemiser 
de papier sulfurise. 

2 # Pour preparer le fond 
de lartc, tamiscr la ferine 
dans un recipient. Ajouter 
la noix de coco ce le sucre, 
puis le beurre. Men re dans 
le moule, en tassant bien. 
Enfburrter 15 a 

20 minutes, jusqu'a cc que 
le dessus soit don?. 
Appuyer doucemem avec 
Ic dos d'unc cuillcr pour 
lisser la surface, puis laisser 
refroidir. 

3 » Pour preparer la 
garniture, re\tnir dans une 
peiite casserole le beurre, 
le sirop de sucre de caaxie 
ei le laic concentre. 



Fond de tarte a la noix 


Garniture au caramel 




de coco 


20 g de beurre 




125 g de farine avec 


2 cuil. a sou pi- de sirop 




Icvuic incorporcc 


de sucre de canne 




90 g dc poudre dc noix 


400 g dc laii concentre 




de coco 


sucr£ 




125 g de sucre en poudre 






125 g de beurre* fondu 


Giacage au chocolat 
1 50 g de chocolat notr, 

coupe en morceaux 
20 g dc Vegetaline 





Itemuer sans arret a feu 
doux 5 a 10 minutes, 
jusqu'a ceque la 
preparation caramelise 
lcg,eremcnt. Verser aussitot 
sur le fond de tarte en 
etaiant regulieremcnt. 
Enfourncr 3 minutes, 
puis laisser durciret 
refroidir. 

4 « Pour preparer Ic 
giacage, mcttre Ic chocolat 
en morceaux et la 
Vegetaline dans un 
recipient supportant la 
chaleur. Remplir unc 
casserole d'eau a mt- 



hauteur ei porter a 
ebullition. Poser le 
recipient sur la casserole, 
hors du feu. Faire fondre 
en remuant jusqu'a 
obtention d'une 
consistance homogene, 
puis etaler sur la garniture 
au caramel avec une 
a pa rule en metal, Laisser 
durcir au refrigerateur. 

VALEUR NtmUTJONNEU-E 
PAH PORTION 

Proieines 3 g,: lipides 15 g; 
gjucides 30 g; fibres I g; 
cholesterol 30 mg. I 150 kj 
(275 cal) 




Appuyer doitcemml sur lejond de tarte a fee Ic 
dos d'unc cttiUer pour egaiiser la surface. 



AJeuu/ger le beurre, /e sirop de sucre de carmc et 
le /atr c&ticentrt ''pour carameUser legerevtcrit. 
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Fonilants am cWoolal ei & la mnemtlie # 



Preparation : 

40 minuTcs + refrigeration 

C ii i sso n : 

20 minutes 

Pour 40 fondants 



1 « PrechaufFcr le four a 
180°C. Recouvrir 

2 plaques de papier 
sulfurise. Bactrc le bcurre 
et le sucre au mixeur dans 
un recipient jusqu'a 
obtention dune 
consistance lege re et 
cremeuse. Verse r dans un 
recipient moyen. Ajouier 
les farincs ei le cacao 
lamises en alcernancc 
avec le lait. Melanger 

[tour obtenir une pace 
lomogenc. Poser sur une 
surface farinee et former 
une boule. 

2 • Panager la pate en 
deux. F.taler chatjuc moirie' 
entre 2 feuilles de papier 
sulfurise sur 2 mm 
d'epaisseut. Glisscrsur 
une plaque et laisser durctr 
10 a 15 minutes au 
retrigeVatcur. Couper la 
pace en cercles avec un 
emportc-piccc dc 4 cm dc 
diamctre a bords droits. 
Rassembler lesexcedents 
de paw pour fa ire d'autres 
cercles. Poser les cercles 
sur les plaques, en les 



S 'NP.* V UU- pUlS i- 



mm 



iirner 



65 g de beurre 

60 g dc sucrc en poudre 
60 g dc ferine ordinaire 


Garniture tt tti men the 

1 blanc d'reul 

21 5 g dc sucre glace, 




40 g dc fori in- avec 


lamise 




levurc incorporec 


2 a 3 gouites d'essence 




2 cuil. a soupc de cacao 


dc men i he, pour 




en poudre 


parfumer 




2 cuil. a soupe de lait 


Giacttge au chocoltit 
300 g dc chocolat noir, 






coupe en morceaux 




biscuits sur une grille a 

patisserie. 

3 * Pour preparer la 


la garniture en travaillam. 
6 « Pour preparer le 
glacage, mcttre les 


earniturc a la men the 


morceaux de chocolat 





1 minutes. Laisser 
refroidir complecemcnt les 



mcttre le blanc d'etuf 
dans un petit recipient. 
Melanger le sucre glace, 
2 cuil. a soupe en une 
fois, avec un mixeur, a 
viwssc lente. Ajouter si 
besoin du sucre glace 
pour obtcnir une 
consistance homogene. 

4 » Poser la preparation 
sur une surface saupoudrce 
de sucre ghice ei en ajouter 
pour cviter qu'elle colic, 
puis incorporer 1'esscnce 
de men the. 

5 • Faconner des boules 
avec une cuil. a cafe* de 
preparation a la men the, 
puis aplaxir legerement. 
Poser encre 2 biscuits au 
chocolat, en appuyanr 
pour etalcr la garniture 
jusqu'au bord. Proceder 
de rneme avec le reste de 
garniture et de biscuits, en 
prenant soin de recouvrir 



dans un recipient 
supportant la chaleur. 
Rcmplir une casserole 
d'eau a mi-hauteur et 
porter a ebullition. Poser 
le recipient sur la- 
casserole hors du feu, en 
veillant a ce que le 
chocolat n'encre pas en 
contact avec I'eau. Fairc 
fondre le chocolat en 
remnant un peu, puis 
laisser ciedir hors du feu. 
Plonger les biscuits dans 
le chocolat avec une 
fourchette ct egourcer. 
Laisser sechcr sur une 
plaque dc cuisson 
recouverte de papier 
sulfurise. 

VAtELJR NUTMTIONNELLE 
PAR BISCUIT 

Proidincs 1 g; lipides 4 g; 
g.luuiles I r i g . fibres U g ; 
cholesterol 4 img: 375 Tti 
(90 cal) 




J'oser /a giirj/frure entre 2 biscuits, en afifmyant Ptoriger les btsctuts dans U eirocohii foridti dUK 
pour i 'Hater jua/u 'tiux bords. une fourchette. 
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virafemi slm. ckooDilaft et a la nonsette 



* 



Preparation : 

1 heure 

+ une nuii dc 

refrigeration 

Cuisson : 

I heure 15 

Pour 10 personncs 

11/ ft. 



500 g dc (-lnnoi.il noir, 
coupe en morccaux 

6 OL'ufs 

2 -.iiil. a soupe de 

frangelico (voir Note) 
165 g dc noisettes 

hachees 
250 ml dc crime 

fl curette, fouettic 
12 noisettes enticres 

Glacage ait chocolat 
200 g de liocolat noir, 

coupe en morccaux 
185 ml de creme 

fl curette 
I cuil. a soupe de 

frangelico 



3 » Prechauffer le four a 
1 50 °C (thermostat 2). 
Graisscr un mouEc rond er 
prolbnd dc 20 cm de 
diamctre et le chemiser de 
papier sulfur isc". 
2 <s Mcttrc le chocolat dans 
un recipient supponant la 
chaleur, Rcmplir une 
casserole d'eau a mt- 
hauteurei porter a 
ebullition. Poser Ic 
recipient sur la casserole. 



hors du feu, en veillant a ce 
que le chocolat n*entrc pas 
en contact avec Teau. Fairc 
fond re le chocolat en 
rcmuant un peu. 

3 ® Casser les ccufc dans 
un grand recipient 
supponant la chaleur et 
vetser le frangelico. Poser le 
recipient sur unc casserole 
rlVaii h prim* frrmissanir, :i 
feu doux, en verifianc que 
le melange n'est pas en 
contact avec 1'eau. Battre 
avee un mix cur a vitcsse 
clcvce 7 minutes, jusqua 
obtcntion d'un melange 
leger et mousscux. 

4 «» Avec une cuillcr, 
incorporer rapidement et 
delicatcmcnt Ic chocolat 
u>ndu ei les noisettes dans 
la preparation aux ccufs, 
sans trap mclangcr. 
Ajoutcr la creme, puis 
verser la preparation dans 



c mou 



It F 



oser celui-ci 



dans un plat a four peu 
ptofond. Remplir d'eau 
chaude a mi-hauteur des 
parois du moulc. 

5 • Fairc cuire I heure, 
jusqua ce que Ic gateau 
soil juste prts. Retircr le 
moulc du plat. Laisser 
lefDuidii a leinucjaiun; 
ambiante, couvrir de lilm 
alimentaire et laisser route 
la nuit au rcfrigcrateur. 

6 «* Dccoupcr urtcercle dc 
1 7 cm dans du carton 
cpais. Demouler Ic gateau 
par-dcssus> Je fond 



devenam Ic dessus. Poser 
sur une grille, sur une 
plaque dc cuisson, et retirer 
le papier sutfurise. Laisser 
refroidir a temperature 
ambiante. 

7 * Pour Ic glacage, re'unir 
dans une petite casserole le 
chocolat en morccaux, la 
creme et le frangelico. 
Faire fondre a feu doux, en 
rcmuant, jusqu a 
obtcntion d'une 
consistence lissc. 

8 ® Verser Ic glacage sur le 
centre clu gateau, en 
penchant legcrcment celui- 
ci pour Ic couvrir 
uniformement. Tapotcr la 
plaque dc cuisson sur Ic 
plan de travail dc manic re 
a ce que Ic glacage couvrc 
uniformement le dessus et 
qu'il coulc sur les cotes. 
Disposer les noisettes tout 
.hi tin 1 1 du gateau. Laisser 
au rcfrigcrateur jusqu 'a ce 
que Ic glacage soit dur et Ic 
gateau fcime. Dresser le 
gateau sur un plat de 
service, puis dccoupcr en 
portions pour servir. 

VALEUR NUrRITIONNELLE 
PAR PORTION 

Pioteiiics 9 ;:; Itpides 50 g; 
glucides $0 g; fih its I £ ; 
cholesterol 180 rng; 2 650 kj 
(630 cal> 

Note : Ic frangelico est une 
liqueur de noisette, qui 
peut etre remplaccc par du 
cognac ou du whisky. 




hum purer mpieiemctu tr /lelicaiement U ch&coLir 
f*r Us noisettes dans la preparation atix/eufi. 



Melanger le chocolat. ia creme ei le fnrttg/eSieo a 
jeu limtx jusqu a ofnention et'stne pate Jisse. 






7 tt'stiie pate fisse. kl 



•i" 



Preparation : 

25 minutes. 

Cuisson : 

20 iniiiuu s 
Pour 12 muffins 



t iyioffiiis an chooolaJt « 



J*L 



1 • PrechaurTer lc four a 
200 °C (thermostat 6>. 
Ciraisscr un moult a 
mufFins comprenant 12 
alveoles. Tamiscr la farine 
ei lc cacao dans un grand 
saladier. 

2 * Men re lc chocolat ct 
le beurre dans unc petite 
casserole. Remuersans 
arret a feu doux jusqu'a 
ce que lc chocolat ci le 
beurre soicnt fondus> 
puis ajouter la cassonade. 

3 ® Incorporer les 
ingredients sees a la 
preparation au chocolat, 
ainsl que le I ait ct les 
ceufs. M clanger 
grossicrcment avec unc 
cuillcr; nc pas trap 
malaxcr, la pare doit 
avoir un aspect 



310 g dc farine avec 


3 ceufs, legeremeni 




levurc incorporcc 


battus 




1 mil. a soupe de cacao 


Copeaux de chocolat. 




2O0 g de chocolai noir. 


pour la decoration 




coupe en morceaux 


(voir p. 55) 




150 g dc beurre, coupe 


Sucre glace, pour la 




en morceaux 


decoration 




1-40 g de cassonade 






125 ml de lait 


Gincagp 'in chocaint 
125 g de sucrc glace 
30 g de cacao 
50 g de beurre, ramolli 
2 cnil. a soupc de tail 





grumeleux. Repartirdans 
les alveoles du moulc, en 
Les remplissant aux trois 
quarts. F.nfourncT 12 a 
15 minutes, jusqu'a ce 
que les muffins soicnt 
juste cuits. Unc brochctte 
piqu.ee au centre doit 
ressoriir seche. Laisscr 
reposer 5 minutes avant 
de dernouler sur une 
grille a patisserie. 
4 • Pour preparer lc 
glacage, tamiser le sucfc 
glace et le cacao dans un 
recipient. Ajouter lc beurre 



ramolli ct suffisammeni de 
laic pour former tine pate 
epaisse. Reniucr jtisqu a 
obtenrion d'unc 
consistance lissc. puis 
etaler le glacage en couche 
epaisse sur les muffins. 
Decorer de copcaux de 
chocolat et saupoudrer dc 
sucre glace. 

VaLEUR. NUTRmONNELLE 

PAR MUFFIN 

Proteines 6 g; lipidcs 20 g; 

glue ides 50 g: fibres t g; 
cholesterol 90 mg; 1 740 kf 

1-115 cal) 




SUUmgcr le chocelm el te beurre a feu doux 
jusqu 'a ce tf ii 'its suicrrt ftmdw. 



Incorporer les ingredients sea a hi preparation 
an drocolti. aimi que tr laii er les teufi. 
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* Oavarois an <c 



;oocomtt 



Preparation : 

30 mi nines 

Cuius on : 5 minutes 

Pour 6 person ncs 

A <& 

1 © Mettrc le chocolai et 
le lait dans une casserole. 
Rcniuer a feu doux 
jusqua ce que le chocolat 
soit fortdu el que !c lait 
commence a bouillir. 
Rctiror du feu. 

2 W Battrc les jaunes 
d'ecufs et le sucrc avec un 
mixeur jusqu'a obiention 
d'un melange epaiset 
crerneux. Incorporer pcu 



200 g dc chocolat noir, 

coupe en morccaux 
375 ml <le lait 
4 jaunes d'eeufs 



90 gde sucrc en poudrc 
1 cuil. a soupc dc 

gelatine 
300 ml de cri-me 

flcurettc 



a pcu le lait au chocolat. 

3 -5 Faire rarnollirla 
gelatine dans 2 cuil. a 
SOUpe d'eau, dans un bain 
marie. Remuer pour faire 
fondre, puis incorporer 
dans la preparation au 
chocolat. 

4 £ 1-aisscr au 
rcTrigerateur jusqu'a ce 
que la preparation soit 
froide mais pas dure, en 



remuant dc temps en 
temps. Fouccter la crime 

fermement et lajouter. 
Repanir dans 6 verres de 
250 ml et laisser prendre 
au refrigerateur. 

VAt£UR KLTlTirnONNELLE 

PAR VERRF- 

ProiciiK-* H g: lipklcs 40 g; 

glucides 40 %: fibres g: 

cholesterol 195 nig; 2 140 kj 

(5l0cal) 




Meianger fe ehaeotat et le Ltitjusqu 'a ce que le littttre les prunes d'ttufi ex le mere au mixeur 
lait commence a bouillir. jusqu a attention d'un melange epais et eremenx. 





*m 



/■'.tin- ramatiiT h gelatine ddns 2 cnii tts&upe fntarponr la crbrte ftnieiiee en plimeurs fan 

d euu an-dessus dune casserole d'eau fre'niisutnie. dam ur preparation au ctwcolat. 



CLocolats a la gudunmauve * 



Preparation : 

20 minutes 

Cuisson : 5 minutes 

Pour 30 chocolats 



& 



250 g de guimauve rose 

ct blanche, coupec en 

deux 
160 g de cacahuctes non 

salccs, grossicrcment 

hachees 



3 05 g de cerises confiics,. 

coupces en deux 
60 g de noix dc coco 

rape* 
350 g dc chocolai noir, 

coupe en morccaux 



1 v Chemiser dc papier 
d'aluminium le fond ct 
deu* rotes opposes dun 
moulc carre dc 20 cm dc 
cote. Reunir dans un 
saladier la guimauve, les 
cacahuctes, les cerises ct 
la noix dc coco. 

Mel anger. 

2 * Mettre lc chocolat 
dans un recipient 
supporcant la chaleur. 
Rcmplir une casserole 



d'eau a mi-hauteur et 
porter a ebullition. Poser 
le recipient au-dessus dc 
la cassero!e, hors du feu. 
en vcrifiam que lc 
chocolat n'entre pas en 
contact avec I'cau. Faire 
fondrc le chocolat en 
remuant un peu. 
3 * Ajomer le chocolat a 
la preparation a ia 
guimauve el melanger. 



Vcrser dans lc moulc. 
£galiser la surface. Laisscr 
prendre plusicurs heurcs 
au rcfrigerateur. 
Demouler, decouper en 
petits morceaux. 

VALEUR NUTJUTiONNEIXE 
PAR CHOCOLAT 
I'rotcincs 2 g : lipidcs 6g ; 
glucides S g ; fibres 1 g ; 
cholesterol mg ; 435 kj 
(215 cal) 



■;• 
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aranne 



Is cliocolLat et i^iLmaove k 



Preparation : 

20 minutes 
Cuisson : 1 minutes- 
Pour 40 caramels 



j£ 



70 g dc beurre, coupe 

en morceaux 
150 gde chocolai noir, 

coupe en morceaux 



250 g guimauve blanche 
1 cull, a cafe d'extraii 

de vanill-c 
50 g de chocolai au lau'i, 
fondu 



1 » Chemiser de papier 
d'aluminium le fond ci 
deux cote's opposes d'un 
moulc dc 8 x 26 cm. 
Reunir dans une 
casserole Le beurre, le 
chocolat ei la guimauve. 
Remuer ^ns arret a feu 
doux jusqu'a cc que le 
chocolat et la guimauve 



soient fondus. 
Incorporer Fextrait de 
vanille hors du feu. 
2 © Vcrser la preparation 
dans lc moule ct laisser 
durcir plusicurs hemes 
ou toute une nuii au 
refrigerateur. Demouler 
le caramel ct rctirer le 
papier. Couper en bandes 



de 2 cm, puis chaquc 
t»ande- en irois morceaux. 
Arroser le caramel dc 
chocolat fondu. 

VALEUR NUTRITtONNELLE 
PAR CARAMEL 
Proiemcs g ; lipidcs 3 g; 
glucidcs 3 g; fibres g; 
cholesterol 5 mg; I SO lq 
(125 call 










a TEarfe au ckocolat <&t k I ©ramge * 



Preparation : 

45 minutes 

Cuisson : 

50 minuces 

Pour 6 personnes 

it/ ft* 



1 «* Prechaufrer le four a 
1 80 °C (thermostat 4). 
Graisscr legerement un 
moule a flan de 22 cm de 
dsarnetre. Mettre dans un 
grand saladier les farines, 
la poudre d*amande, ]e 
Sucre et le beurre. 
Incorporer le beurre du 
bout des doigts pour 
obienir un melange 
grumeleux- Ajouter un 
jaune d'eeuf ei 2 a 3 cuil. a 
cafe d'eau, pour lier les 
ingredients, puis 
rassemblcr la preparation 
sous forme de boule. 
Etaler la pate entxc 

2 feuilles de papier 
sulfurise, de maniere a 
couvrir le fond er les 
parois du moule. Laisser 
reposer 20 minutes au 
refrigerateur, egaliser les 
borcts avec un couteau. 

2 « Couper une feuille de 
papier sulfurise' 
suffisarnrnent grandc pour 
recouvrir le moule. Poser 
lc papier sur la pace et 
parsemer de haricots sees 
ou de riz. Enfourner 
15 mi n tires, puis jetcr les 
haricots ou le riz ce le 
papier* poursuivrc la 



60 g de farinc ordinaire 
2 cuil. a soupe de farinc 

de rix 
45 g d'amandes en 

poudre 
1 cuil. .i soupe de sucre 

en poudre 
90 g de beurre, en 

morceaux 
1 faune d'eeuf 
Creme foueitec, pour 

garni r 

Garniture 

100 g de choc o la i imir. 
coupe en morceaux 



125 g de chocolat au tail, 
coupe en morceaux 

1 cuil. i cafe de zeste 
d' orange rape 

2 cuil. a soupe de jus 
d'o range 

185 ml de cremc 

flcurctte 
2 ceufs 
2 jauncs d'oeufs, 

legerement battus 

Zeste d'orange confit 
90 g de sucre 
Zesie de 3 oranges, 

coupe, en lanicrcs 



cuisson 5 minutes. 
3 * Pour la garniture, 
mettre lc chocolat noir et 
au lait dans un recipient 
5Upportant la chaleur. 
KemplLr une casserole 
d'eau a mi-hauteur et 
porter a ebullition. Poser 
le recipient au-dessus de 
la casserole, hors du feu, 
en ve*rifiantque le 
clioculai n 'en tee pas en 
contact avec 1'eau. Faire 
fondre le chocolat en 
remuanr de temps en 
temps, puis eransvaser 
dans un grand recipient. 
Mclangcr au fouet le 
zeste et le jus d'orangc, la 
creme, les ceufs et les 
jauncs d'eeufs. Incorporer 
peu a peu au chocolat, 
sans cesser dc fbuctter. 
Verser sur la pate et 
enfourner 20 a 
25 minutes, jusqu'a cc la 



garniture soir juste prise. 
4 * Pour confirc le zeste 
d'orangc. mettre lc sucre 
dans une casserole avec 
2 cuil. a soupe d'eau. 
Remuer a feu duux pusqua 
dissolution du sucre. 
Ajouter lc zeste, porter a 
ebullition, puis require et 
laisser fremtr 5 minutes. 
Remuer jusqu'a ce que le 
melange cristallisc, puis 
recirer le zeste du sirop et 
laisser rcfroidir sur une 
feuille de papier sulfurise'. 
Ss le zeste ne cristallisc pas, 
le saupoudrer de sucre 
tout en remuanr le sirop. 
5* Servir la tartc decoree 
de zeste d'orange confit. 

VALEUR NUTRTTIONNELLE 
I»AR PORTION 

Proicmcs 3 g; lipides 45 g; 
gluri«ir*60 $; fibre* 2 g; 
cholesterol 205 mg; 2 740 kj 
(255 call 




Ftrncer le moult avec fa /'ate, puis laisser 
'poser 20 minutes au re'jfrige'raitur. 



Incorporer peu a pen 1st preparation a la crime 
an chocolat fondu. sans cesser at Jouetitr. 




iirowinLies • 



Preparation : 

20 minutes 

Cuisson : 

50 minutes 

Pour 36 brownies 



1 « PrechaufFer le four a 
ISO °C (ihcrmostai 4). 
G raiser un cnoule carre" 
dc 23 cm de cote, puis 
chemiscr le fond et les 
cotes dc papier sulfurisl. 

2 * Tamiser la ferine, Le 
cacao, la levure chimiquc 
et le bicarbonate de 
sonde dans un grand 
saladier. Incorporer 135 g 
de noix et creuser un 
puits au milieu. 

3 * Mcttre le bcurre ei le 
chocolat dans un recipient 
supponanr la chaleur. 
Poser le recipient sur unc 
casserole d'eau fremtssame, 
en venfiaru que le chocolat 
n'enire pas en contact avec 
I'eau. Fairc fondre le 
chocolat en rcmuanr, 
jusqu'a I'obtention d'unc 
consistance lasse. Ajouter 
hois du feu le suexe, les 
ceufe et la creme fraiche. 
Melangcr intimement en 
batrant avec un fouct, poui 
obtenir unc preparation 
homogene. Verse r la 
preparation au chocolat 
dans le puits, au milieu des 
ingredients sees. Malaxer 
avec t*nc cuiller en bois, 
sans bartre. Vcrser le 



185 g de farinc 

30 g de cacao 

I cuil. a cafe dc levure 

chimique 
1/2 tail, icafe 

dc bicarbonate 

dc soudc 
205 g dc noix dc 

macadamia, 

grillecs ct hachees 
125 g dc beurrc 
200 g dc chocolat noir, 

coupe en niorccaux 



melange dans le moulc, 
puis en (burner 30 a 
35 minutes, jusqu'a ce 
qu'une brochette piquee 
au centre rcssorte scene. 
Laisser refroidir dans le 
moule. 

4 * Pour preparer le 
glacage, mcttre le chocolat 
en morccaux dans un 
recipient supportant la 
chaleur. Remplirune 
casserole d'eau a mi- 
hauteut et porter a 
ebullition. Poser If 
recipient au-dessus de la 
casserole, hors du feu, en 
vcrifiam que le chocolat 
n'enire pas en contact avec 
I'eau. Remuer dc temps en 
temps pour fhirc fondre le 
chocolat. Retircrle 
recipient de la casserole ct 
kisser rcposcr 2 minutes. 
Ajouter la creme fraiche, 
puis battrc avec un fouet 
jusqu'a obtenrion d'un 
melange epais et brillant. 



250 g dc sucre 

en poudre 
2 ceufs, legercment 

bat t us 
90 g dc creme fraiche 

Glacage au chocolat 
I 50 g de chocolat 

noir, coupe en 

morceaux 
1 25 g de creme fraiche 



Staler le glacage sur le 
gateau ct parsemer dessus 
les no'ix restantes. Laisser 
le glacage durcir avant de 
decouper en petits. carres. 

VaLEUR MUTRrnONNELUE 

PAR BROWNIE 

I'roicincs 2 g;lipides 15 %i 

glucidcs 17 fi: fibres 1 g; 
cholesterol 25 nig; 795 kj 
Cl90caQ 

Note : les brownies se 
conservent 2 jours dans un 
recipient hcrmeciquemem 
forme", ou 1 niois congeles. 
Variantes : remplacer les 
noix de maeadamia parde 
simples noix ou des noix 
de pecan. Decoupcs en 
carr^S plus grands, ces 
brownies peuvent 
constitucr un dclicieux 
dessert. Servir cbaud, 
saupoudre de sucre glace, 
et accompagne de creme 
epaisse ou d'unc cuillerce 
de glace. 




Venerk preparation au chocoht dam Ir puits, Mekttger le rhoeoltt et la crime aire an fouet 
au milieu tics ingredients sees, et remuer. jusqu % t'ohteruhn J*tm melmge efxm ctbnllaat- 
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JPiLiL<aoi]ng ■ana cJaocoiaf * 



awe sauce a I oirange 



Preparation : 

25 minutes 

Cuisson : 

40 minutes 

Pour 4 a 6 pcrsonncs 

ft* 



1 • Prechauffcr le four a 
1 80 °C (thermostat 4) et 
graisser un pJac a four 
profond de 2 litres. 
Tamiser la forme ct 2 cuil. 
a soupe dc cacao dans un 
grand saladicr. Ajoutcr 

1 25 g de sucre ct creuser 
un puii.s au milieu. 

2 • Verser dedans I'ceuf. Ie 
bcurcc ex la vanillc 
melanges au lait. Remucr 
delicatement pour obtcnir 
une preparation 
homogenc. Verser dans le 
plat, puis delayer le restc 
de -cacao ct de sucre dans 
600 ml d'eau boui.llan.ee. 
Melanger douce men t a la 
preparation en versant le 





125 g dc fanne av-ec 


Crewe h i 'orange 






levure incorporcc 


300 ml de create 






40 g de cacao 


fl curette 






310 g de sucre en poudre 


1 cuil. a cafe de zesce 






125 ml detail 


d'o range rape 






1 ceuf 


1 cuil. a soupe de sucre 






60 g dc bcurre, fondu 


glace 






1 cuil. a cafe d'extrait de 


1 cuil. a soupe de 






vanillc 


G rand-Mar n i er 






Sucre glace-, pour 








decorer 







liquide sur le dos d'une 
cuiller. 

3 * Enfourner 

40 minutes, jusqu 'a ce 
qu'une brochctte ptquce 
au milieu ressorte seche. 
Pendant ce temps, 
p re" pa rer la creme a 
1'orange. 

4 © Pour preparer la 
creme a Torange, mettre 
dans un recipient la creme, 
le zesee d'orangc. Ic sucre 
glace ct le Grand Marnier. 
Fouetier Fermenientavec 



un battcur electnque. 
5 * Saupoudrer le dessus 
du pudding de sucre 
glace t ami so cc servir avec 
la creme a I'orange. 

VAI.fc.UK NUTRITIONNBLLE 
PAR PORTION 
Pro (dues 6 g ; ilpides 30 g; 
pjucides SO g; fibres 1 g; 
cholesterol 1 25 mg; 2 550 kj 
(610 oil) 

Note : servir le pudding 
aussitot pour eviter qu'i] 
absorbe la sauce. 




— *v 

1 1* * 






■ ^fc — 


**M 




^ 


V' '• 


*A 



\ J ener Veeuf. le bcurre el fa i\untlr melanges au Verser daueement fe m/Jaiige nir cacao, sur te dos 

hit dam le puns, au milieu des ingr/dirnis tea. d 'wrc cuilltr. dims Itr preparation du puelding. 
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CHOCOLAT 






® Oecors <&*tui dkocolat * 

Pour confcctionner des decorations en chocolat, utiliser de preference un 
chocolat dc menage. II offre I'avanrage de bien durcir, en raison do la 
presence de graisses vegetales, et conserve sa forme par temps chaud. 



Boftes 

Couvrir une plaque de 
cuisson de film 
alimcntaire, en eviiant de 
fairc des plis. Fairc fondre 
200 gde chocolat. Staler 
sur le film alimemairc 
une couchc de 3 mm 
d'epaisseur. Laisser 
prendre legerement, puis 
coupcr en carres dc taille 
egale. Laisser durcir 
completemenr. Faire 



fondre le rcste du 
chocolat pour reiinir les 
carres en forme dc bo ices. 
Garnir dc fruits, mousse 
hi chocolat ou creme 
anglaise. Pour 
A pcrsonnes. 

Praises enrobees 
Nettoyer 250 g de fraises 
avee un pinccau a 
patisserie sec, ne pas 
[aver. Fairc fondre 150 g 



de chocolat noir dans un 
recipient et plonger les 
fraises a mi-hauccur dans 
le chocolat. tgoutter, 
puis laisser durcir sur 
une fcuillc de papier 
sulfurise. Plonger 
Tcxt remite* des fraises 
dans 1 00 g de chocolat 
blanc fondu. Si le 
chocolat est trop epais, 
1'allongcr avec un peu de 
Vegetalinc fondue. 



Dt gauche a Amite : boiics. fraises etrrvbees, collerettes de chocolat, copeaux, fiuilles de veg/ftaux, 

hrisures de chocolat 



Collerette de chocolat 

Faire fondre 100 g de 
chocolat noir. Decouper 
une bande de papier 
sulfurise de la me me 
large ur cs 5 mm plus 
tongue que le gateau 
pour Tenvelopper. EtaJer 
le chocolat regulicrcment 
sur le papier puis, avant 
qu'il durcisse, I'appliquer 
delicatcment autour du 
gateau. Une fois le 
chocolat duiLi, lecitei le 
papier. Pour creer une 
note de fantaiste, tailler 
le bord du papier en 
forme de morits 
decoratifs. Ou bien 
parsemer le papier de 
pastilles de chocolat 
blanc fondu, laisser 
durcir, puis etaler le 
chocolat noir et 



Copeaux 

Etaler 100 g de chocolat 
noir* fondu, en couche 
fine sur une surface de 
marbrebicn plane. 
Laisser durcir legerement. 
Racier avec un couteau a 
la perpcndiculairc, en 
tirant vers soi, pour 
former des copeaux de 
chocolat. 

Peuilles de vegetaux 

Select ionner 10 fcuillcs 
seches et formes, propres, 
intactes et non iraicccs. 
Choisir des fcuillcs de 
rose, de licrrc, ou toute 
autre especc non toxique. 
Faire fondre 1 00 g de 
chocolat. Avec un petit 
pinccau propre* depose r 
une couche dc chocolat 
rondu sur le dessous dc 
chaquc fcuille. Une fois 



delicate men t la leu i lie. 
Pour une dizainc de 
feu i lies. 

Brisures de chocolat 
Couvrir une plaque de 
cuisson de film 
alimentaire, en evicant de 
faire des plis. Etaler 
dessus 100 g de chocolat 
noir fondu en couchc 
fine. Laisser durcir, puis 
decouper en morceaux 
pour decorer des desserts 
ou les cotes des gateaux. 
Parscmer le chocolat de 
petits morceaux de noix 
hachees avant qu'il 
durcisse, ou appliqucr 
par-dessus de minuscules 
pastilles dories une fois 
qu'il a durci. 







n 



Pi-cparation : 

30 minutes 

Cuisson : 

20 minutes 

Pour 6 pcrsonnes 

4v tb 



iiiffles enamels tana cJriooo ...at 



« 



175 g dc chocolat noir, 

en morccaux 
60 ml dc Cointreau 
5 jaunes dVeufs, 

legercmeni battus 
60 g de sucrc 

en poudrc 
7 blancs d'oeufs 
Sucre glace, pour 

decorcr 



1 * PrechaufFer lc four a 
200 °C {thermostat 6). 
Graisser dc beurrc fondu 
six ramequins dc 250 rn!. 
Poser une double 
epaisseur dc papier 
sulrurise amour des 
ramequins, en le laissant 
depasser de 3 cm au- 



dessus du bord. 
Maintcnir avee dc la 
ficelle et poser sui une 
plaque de cuisson. 
2 e> Metrrc le chocolat 
1 1. ins un recipient 
supportant la chaleur. 
Remplir une casserole 
d'eau a mi-hauteur et 
porter a ebullition. Poser 
lc recipient sur la 
casserole, hors du feu, en 
verifiant que le chocolat 
n'entre pas en contact 
avec I'eau. Remucr de 
temps en temps pour 
faire fondre le chocolat. 
Bien melanger avec le 
Cointreau. Ajouter les 
jaunes d'ecufs et le sucre, 
puis verser la preparation 
dans un grand saladier. 
3 • Battre les blancs 
d'ccuts en ncige fen lie avex 
un mixeur. Incorporer un 
tiers des blancs dans la 
preparation au chocolat. 
Melanger grossierement le 
rcste des blancs avec une 
miller. 



4 ■ Rcpartir dans les 
ramequins et faire glisser 
lc doigt sur lc bord 
intcrieur des ramequins 
pour que les souffles 
levent regulieremem. 
Enfourner 12 a 
1 5 minutes, jusqu'a ce 
que Les souffles soient 
bien leves et ou its a 
point. Ne pas ouvrir le 
fouravant 12 minutes 
pour evitcr qu'ils 
s'afFaissent. Coupcr la 
ficelle i-i rctirer les 
collerettes en papier. 
Servir aussitot, 
saupoudre de sucre glace. 

VALEUR NUTWnONNELLE 
PAR PORTION 
Proieincs 8 g: lipides 10 g; 
glucidcs 35 g; fibres g; 
cholesterol 150 mg; 1 230 kj 
(295 col) 

Variante : creuser un 
trou au centre des 
souffles cuits pour 
introduire une cuiilere'e 

dc creme cpaissc 




Poser une double epaisseur de papier sutfurisi Incorporer le reste de blancs d'arufs dans la 

auiour des mniexjums. rnamtenir avec de la ficelle, preparation au chocoLn. 
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Preparation : 

30 minutes 

Cuisson : 

55 minutes 

Pour 8 pcrsonnes 

& 

1 * PrechaufFer lc four a 
1 60 °C (thermostat 2-3). 
Graisser legcrcmem deux 
moules rondsct profonds 
de 20 cm de diametre, 
puis che miser le fond de 
papier sulfurise. Rcunir 
dans line petite casserole 
un tiers de la cassonadc, lc 
cacao ec le lait. Rcmuer a 
feu doux jusqu'a 
dissolution du sucre ct dti 
cacao. Ajouter le chocolat 
hors du feu, en remnant 
jusqu'a ce qu'il soit fondu, 
puis laisscr refroidir. 

2 » Travailler lc restc de 
cassonade avec le beurreet 


345 g dc cassonadc Glacjtge au chocolat 
40 g dc cacao 50 g de chocolat noir, 
250 ml de lait coupe en moreeaux 
90 g de thutolai nuii, 30 g de bcurre 

coupe en moreeaux 1 cuil. a soupe de sucre 
1 25 g dc bcurre glace 

1 cuil. a cafe d'extrait dc 

vanille Garniture 

2 ccufs, jaunes et blancs 250 ml de creme 
scparcs ".curette 

185 g de farine 1 cuil. a soupc dc sucre 
l cuil. a cafe dc glace 
bicarbonate dc soude L cuil. a cafe d'extrait 

de vanille 


enfoumcr 35 minutes, dans un petit recipient, 
jusqua ce qu'une avec un mixeur. 
brochettc piquee au centre 6 * Staler la garniture sur 
des gateaux ressorte seche. Tun des gateaux froids. 
Laisscr reposer 5 minutes Couvriravec I'autrc gateau 
avant de dcmouler sur une el recouvrir de glacagc. 
grille a patisserie. Deeorer de copeaux de 
4 » Pour preparer le chocolat (voir p. 55). 
glaca^e, mettre le chocolat 






la vanille dans un petit ct le bcurre dans un pAR por^on 
recipient, avec un mixeur, recipient supponant la Prolines 8 R; lipides 35 fi ; 
jusqu'a Tobtencion dun chaleur. Poser le recipient glucidcs 80 g; fibres 1 g; 
melange leger et acre\ sur unc casserole d'eau ihuK-Mcml 150 rug; .' 645 kj 
Ajouter les jaunes d'eeufs fremtssante, en verifiant &$° a ^* 
| e< 3a preparation au que lc chocolat n'entre pas 
i chocolat rcfroidi. en contact avec I'eau, et Note : 3e gateau du diablt 

Transvascr dans un grand faire fbndre en remuant est riche en chocolat, 
' recipient, puis incorporer jusqua obtention dun beutre, ueufs, 
| la ferine et le bicarbonate melange lissc. Ajouter pen generalement garni de 
| de soude. a peu le sucre glace et creme fouettee. A 

3 » Battre les blancs tourncr pour obtenir une I'oppose, le gateau de 
d'eeufs en neige forme. preparation honaogene range, leger et acre, ne 
i Incorporer dans la 5 * Pour preparer la contient pas de matieres 
f preparation au chocolat. garniture, foucttcr grasses. Ces deux recettes 
Rcpartir reguliercmcnt iermement la creme, le som tres prisces des 
dans les deux moules. puis sucre glace ct la vanille Amcricains. 










ft 










Graisser Ugerement les moults et chemiscr ie 
fond de papier sulfurise. 


f-.tire mire fes tuiteatix jttsqu "a ce cju 'une 

brocbette prquee an centre ressorte secJre. 





















CHOCOLAT 






$ 



RarjFaif aui cliocoiai 



Preparation : 

40 minutes + une nuii dc 

reTrige' ration 

C ii is si mi : 

25 minutes 

Pour 8 pcrsonncs 



6 jaunes d'eeufs 

125 g de sucrc en poudre 

150 g de chocolat noir, 

coupe en penes 
morceaux 
150 g de chocolat au lait, 
coupe en petite 
morceaux 



cuire a feu doux, sans 
cesser dc remucr. jusqu'a 

ce que la creme anglaise 
nappe le dos d une 
cuillere en bois. 
Compter une vingtainc 
dc minutes. Nc pas trap 
cuire pour evitcr que les 
jaunes d'ecufs coagulcnt 
trop. 

4 ® JR./parrir Is rrenir 
chaude dans les deux 
recipients de chocolat 
noir et au lait. Melanger 
rap i dement avec une 
cuiller, jusqu'a ce que le 
chocolat soic 
complccemcnt fondu. 
Fouettcr Permanent la 
creme fleurctte avec un 
batceur clcctrique. 
Repartir dans les deux 
preparations au chocolat 
refroidies, en 
metangeani doucement. 
5 * Verscr delicatement 
la preparation au 
chocolat noir dans le 
moule. Faire congeler 
30 minutes, jusqu'a ce 
que le chocolat soil dur. 
casserole propre et faire Verscr la preparation au 



1 e Graisser legcrement 

un moule a cake de 14 x 
21 cm et le chemiser de 
film alimcntairc en 
l.iissiiiii debordcr sur les 
cotes. 

2 » Mettre les jaunes 
d'eeufc dans un saladier et 
incorporer peu a peu le 
sucrc. Continuer a 
fouettcr jusqu'a ce que le 
sucre soit dissous, le 
melange leger et 
cremeux. (Ne pas uriliser 
dc mixeur pour eviter 
d'incorporer trop d'air 
dans la preparation.) 
Meitre le chocolat noir et 
au lait dans des recipients 
scpares. et reserver. 
3 » Verser le lait dans 
une petite casserole. 
Ajoucer les graines de 
vanille dans la casserole, 
puis la gousse. Porter 
doucement a ebullition, 
retirer du feu et enlever la 
gousse de vanille. Verser 
le lait chaud sur les jaunes 
d'eeufs, en foucttant sans 
arret. Remetrredans une 



250 ml dc lait 

I gousse de vanille, 

fen due dans la 

longueur 
350 nil de creme 

fl curette 



chocolat au lait sur tc 
chocolat noir, en couche 
regulierc, en lissant le 
dessus avec le dos d'une 
cuiller. Couvrir ct laisser 
toute la nuii au 
congclatcur, jusqu'a ce 
que le parfait soit 
completement dtir. 
6 • Juste avant dc servir, 
demouler soigneusement 
avec le film alimentaire 
et I'cnlcver. Decouper le 
parfait en tranches et 
servir aussitot. Replace!" 
les portions restantes 
dans le congclateur. Ce 
dessert est succulent 
accompagn*? de fruits 
rouges frais. 

VaLEUR NUTRITIONNEU-E 
PAR PERSONNE 

Proietnes *> g; lipidcs 30 g; 
glucides 30 g; fibres g; 
cholesterol 200 mg: I 6S5 kj 
CtOO cal) 

Note : pour faciliter le 

de"moulage du parfait, 

cnveloppei le moule dans 

un torchon chaud et 





1 I 




iumi 



dc. 



Repartir la crime anglaise eJjaudr elans les 
deux recipients de chocolat noirei au fair. 



Verser hi prfparariou au cboeoUit au lair sur ut 
coiuJ'e de chocolat uvir rtutgele. 
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Preparation : 

30 minutes 

Cuisson : 

20 111! i! llli' 

Pour 6 a 8 pt i si i 1 1 ika 



jS- 



1 ♦ Mettrc le chocotat noir 
cc la creme dans un 

recipient supponant la 

chalcur. Poser le recipient 
sur unc casserole d'eau 
fremissantc. Remuer pour 
obtenir un melange 
homogenc, puis ajoutcr le 
Cointreau hors du feu. 

2 & Fondue au chocolat 
blanc : metric la creme ei le 



1C 


oes am dhootJai «■ 




Bonbons a la guimauve 


Fondue au chocolat blanc 




et fruits en morccaux. 


170 ml de creme epaissc 




pour decorer 


1 25 ml de strop dc sucrc 
de cannc 




Fondtt* tlit chocolat noir 


60 nil de Cointreau 




250 g de chocolat noir. 


250 g dc pepites de 




coupe 1 en morceaux 


chocolat blanc 




1 25 ml de creme epaissc 






2 a 3 cuil. a cafe de 






Cointreau 







sirop dc sucre dc cannc dans 

une casserole. Porter a 
ebullition, puis rearer du feu 
pour incorporer le 
Caincrcau et le chocolat 
Wane. Faire fondic en 
re hum nt. jusqu a obtenrion 
d'un melange onaucux. 



Servir avec des bonbons a la 

guimauvc et des morccaux 
de fruits. 

Valeur nutrjtionnelle par 

person ne 

I'roiArws b g; lipidcs J5 g; gluddes 
60 g; fibre ] g: cholesterol C)0 mg: 
2 535 ki (560 cat) 




Reunirle chocolat noir ct la creme dans un 
recipient supponant In chalcur. 



Hors an feu, ajoutcr le ■Cointreau dans In 
preparation au chocolat. 




lieunir Ui creme fleurette et le >irufi de mere tie Jienrer la casserole du fen pour incorporer U 
canne dans une petite casserole. Cointreau et le chocolat blanc. 
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Bavarois au chocoUt, -14 

Biscuits 

au chocolat ct a la ittcflthe, 3o 
cookies aux deux chocolais, 8 

Boissons au chocolat. 30-3 1 

BoiK*d*r rf»OCOIaX| 5^ 
Boucbccs au chocolat cc au cafe. 24 
Bmiircs de chocolat. 55 
Brownies, 50 

Caramels chocolat ct guiniauvc, 46 
Chocolars a la guimauve, 46 
Callerette de chocolat, 55 
Crcmc a Vorangc. 52 

au bcurre chocolate 1 , 34 



au uiaAcatponc 



r.26 



T' 



Decors au chocolat 54-55 
Delicc au chocolat, 34 

Fondants au chocolat ct a la men the, 38 
Fondues aux choeolats. 62 
Foict-noirc, 12 
Fraiscs enrobecs, 54 

Gateaux 

au chocolat ct a la noisette, 40 

au fcomage blanc et au chocolat, 16 



.<ex * 

delicc au chocolat, 34 

du diabic, 58 

dela Foret-noite, 12 

moelleux au chocolat. 4 

roulc au chocoUt. 28 

Sscheiwrtc, 20 
Glacage au chooolat, 4, 36, 38, 40, 42, 50, 58 
GEace au rhum et aux raisins sees, 22 
Gourmandi-ses au chocolac. 24 

M ousse au chocolat . 6 
Muffins au chocolat, 42 

Parfait au chocobt, 60 
Paves au chocolat ct au caramel, 36 
Pet its pots au chocolat, IS 
Profiteroles au chocolat blanc avec sauce 
au chocolat noir, 32 

Pudding au chocolat avee sauce a I orange, 52 
chocolat c< noisette* 26 

Sachcrtortc. 20 

Sauces au chocolat, 10-11,32 

Souffles chauds au chocolat, 56 

Tarte au chocolat ct 1 1'onange, 48 

Truffcs au chocolat, 14 

Truffcs au rhum ct aux raisins sees, 14 



, 



Couvcfturc : Gateau au 
fromage blanc et au 
chocolat; Bouchccs au 
chocolat ci au cafe ; 
Gourmartduei au chocoUt; 
Brownies. 
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